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GIARDINO 



Coltivate il girasole annuale 
per colorare il giardino tutta l'estate 

Il girasole comune è una pianta annuale molto vigorosa e dall'abbondante fioritura, conosciuta 

tanto per i suoi semi oleosi quanto per il valore ornamentale dei grandi fiori gialli o aranciati. 

La sua coltivazione è molto facile, sia in piena terra sia in vaso, basta scegliere una posizione 

calda, ben soleggiata e non esposta a forti venti che farebbero rovinare a terra l'intera pianta 



Il girasole annuale o comune è 
V Helianthus annuus, della famiglia del- 
le Asteraceae, originario del nord 
America, Letteralmente Helianhtus si- 
gnifica «fiore del sole». 

È certamente una pianta molto cono- 
sciuta, fiorisce d'estate ed è molto appa- 
riscente per i grandi fiori, generalmente 
gialli, che ricordano il sole. Viene detto 
«girasole» perché comunemente si cre- 
de che i suoi fiori siano sempre rivolti 
verso il sole, come se ruotassero nel cor- 
so della giornata per catturarne i raggi; 
in realtà, osservando un campo di gira- 
soli, si può notare che tutti i fiori sono 
sempre rivolti in un'unica direzione: 
verso sud-est. 

Nel girasole, come nelle altre specie 
appartenenti alla grande famiglia delle 
Asteraceae, quelli che noi chiamiamo 
fiori sono in realtà delle infiorescenze 
che i botanici chiamano capolini. Il ca- 
polino è costituito da un ricettacolo ap- 
piattito sul quale sono inseriti fiori di 
due tipi: quelli esterni che sono delle li- 
gule a forma di petalo, e quelli interni 
che sono invece tubolosi. La struttura 
del fiore a capolino è ben evidente nel 
girasole per le sue ragguardevoli dimen- 
sioni che possono raggiungere i 50 cm 
di diametro. 

COME SI PRESENTA LA PIANTA 

Inizialmente il girasole venne intro- 
dotto in Europa come pianta da fiore, 
curiosa ed ornamentale. Solo a partire 
dal 1716 venne apprezzato e coltivato 
come pianta oleifera, da quando venne 
brevettato il sistema per estrarre l'olio 
dai semi. 

Quelli che chiamiamo semi sono in 




Ammirate l'esuberante fioritura 
di questi girasoli coltivati in giardino 

realtà degli acheni, cioè dei frutti secchi. 
L'achenio è costituito da un guscio car- 
tilagineo all'interno del quale è presen- 
te il seme. 

Gli acheni del girasole sono ovoida- 
li, appiattiti, allungati e un po' più larghi 
alla base, di colore bianco, nero, bruno 
o più spesso chiari con delle striature 
longitudinali più scure. 

Se osservate un grosso capolino di 
girasole nel momento della fioritura e 
poi quando ormai sono ingrossati gli 
acheni, potete notare che i fiori stessi e 
gli acheni sono presenti in bell'ordine 
sul ricettacolo e in file regolari che si in- 
tersecano fra loro. 



Tornando ai fiori, quelli esterni, che 
sono ligulati e disposti in un'unica fila, 
risultano sterili ed hanno la stessa fun- 
zione e la stessa forma dei petali; invece 
quelli interni, cioè quelli tubulosi, sono 
fertili (sono ermafroditi, cioè bisessua- 
li), ma la fecondazione non avviene di- 
rettamente in ogni singolo fiore dato 
che, come in altre specie, nel momento 
in cui matura il polline la parte femmi- 
nile del fiore (lo stigma) non è pronta a 
riceverlo. 

Quindi l'impollinazione è necessa- 
riamente incrociata ed avviene tra fiori 
presenti in posizioni diverse del capoli- 
no o tra fiori di capolini distinti, di soli- 
to per mezzo di api, bombi o altri inset- 
ti pronubi. 

I semi sono molto ricchi di olio e da 
essi si estrae appunto l'olio di girasole 
che ha buone caratteristiche organoletti- 
che in quanto è costituito da grassi non 
saturi, i migliori dal punto di vista nutri- 
zionale. Questo olio viene utilizzato an- 
che per altri scopi, nell'industria dei co- 
smetici e dei saponi. I semi del girasole 
sono anche commestibili; se torrefatti, 
possono servire anche come surrugato 
del caffè e inoltre sono molto adatti per 
l'alimentazione dei pappagalli allevati, 
che ne sono ghiotti. 

LE VARIETÀ PIÙ DIFFUSE 

Attualmente il girasole viene ampia- 
mente coltivato in molti Paesi del mon- 
do, sia nelle zone tropicali che in quelle 
temperate. 

Le maggiori coltivazioni sono pre- 
senti in Russia, ma il girasole si coltiva 
moltissimo anche in Romania. Bulgaria, 
Grecia, Italia, Argentina e Cile. Le va- 




Le più beile varietà di girasole annuale: 1-Autumn Beauty, 2-ltalian White, 3-Valentine, 4-Flore pieno, S-Helìanthiis debili s 
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rietà orticole sono numerose e da esse 
sono derivate diverse varietà di taglia 
più ridotta, più facili da coltivare e mol- 
to redditizie; per lo più portano un uni- 
co capolino e le piante sono alte al mas- 
simo due metri. 

Altre varietà si differenziano per il 
fatto che il fusto è ramificato e porta di- 
versi capolini; molto interessante è an- 
che il girasole nano, a fusti più bassi e 
con capolini più piccoli. Anche le va- 
rietà ornamentali derivate dalVHe- 
lianthus annuus sono numerose. 
Generalmente queste varietà hanno la 
caratteristica pregevole di avere i fusti 
ramificati verso l'alto con la conseguen- 
za che la fioritura è prolungata; infatti 
prima fiorisce il capolino centrale e poi 
via via quelli secondari che si sviluppa- 
no più in basso, in cima ai rami laterali. 

Ricordiamo alcune delle più belle 
varietà annuali: 

1-Autumn Beauty, cioè «bellezza d'au- 
tunno», a capolini assai grandi, gialli 
con sfumature rosso-ramate ben marca- 
te; il colore dei fiori varia molto da pian- 
ta a pianta, con un piacevole effetto; 
2-Italìan White, il girasole italiano, a ca- 
polini di colore giallo chiaro; 
3-Valentìne, a capolini con ligule gialle 
che contrastano molto con il disco cen- 
trale marrone; 

4-Flore pieno, a capolini bellissimi, 
doppi, di grande effetto; 
5-Helianthus debitis, meno comune, ma 




I girasoli perenni 




Altri girasoli interessanti sono quelli perenni, spesso divenuti spontanei anche 
nel nostro Paese, Sono specie molto rustiche e di facile coltivazione che possono 
egregia me nte es sere ut ilizza te per rallegrare qualsiasi angolo del giardino. 

k-Helianthus multiflorus o girasole perenne. 
Questo pregevole girasole perenne ed ornamenta- 
le è originario del nord America. È molto rustico e 
assai fiorifero; ha fiori di media grandezza, sem- 
plici, semidoppi o doppi. Le piante sono alte da 70 
a 90 centimetri. 
B-HeUanthus tubero- 
sus o vero topinam- 
bur. È originario de! Canada ed è così rustico che 
tende a inselvatichire: la coltivazione si può rinno- 
vare anno dopo anno senza dover ricorrere a nuove 
piantagioni. Si. coltiva sopra/tutto per raccogliere i 

grossi tuberi com- 
mestibili. 

C-Helianthus rìgìdus o topinambur selvatico. 
Originario del nord America, sì è spontaneizza- 
to nelle nostre regioni in terreni incolti e sulle ri- 
ve dei corsi d'acqua. La fioritura è esuberante, 
ma viene apprezzato anche per i tuberi sottili 
commestibili. 





non per questo meno interessante, chia- 
mato anche «girasolino». Differisce 
dall' Helianthus annuus per la taglia più 
bassa delle piante (alte circa 1 metro) e 
per i capolini più piccoli (di 8-10 cm di 
diametro) che si rinnovano continua- 
mente sulle piante. 




A sinistra: le varietà nane dì girasole si 
prestano benissimo ad essere coltivate 
in vaso. A destra: semi di girasole orna- 
mentale (in alto) e di girasole comune 
(in basso) a confronto 



Ciclo di coltivazione del 


girasole annuale (sia comune che ornamentale) 


Operazione 


Gen. 


Feb. 


Mar. 


Apr. 


May. 


Giù. 


Lug. 


Ago. 


Set. 


Ott. 


Nov. 


Die. 


Semina 




























Fioritura 
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Le epoche indicate hanno validità generale per il nord, il centro e il sud d'Italia 
con tendenza all'anticipo man mano che dal nord si scende al sud del Paese 



LA COLTIVAZIONE 

I girasoli vengono giustamente ap- 
prezzati a scopo ornamentale per la bel- 
lezza dei fiori e anche per la facilità di 
coltivazione. 

Questi fiori crescono ovunque in 
giardino e si possono anche coltivare in 
vaso; in questo secondo caso è opportu- 
no scegliere le varietà nane. Un altro lo- 
ro pregio è che si adattano a qualsiasi 
clima e a tutti i terreni, purché abba- 
stanza profondi e di buona fertilità. 
Comunque è opportuno scegliere una 
posizione calda, ben soleggiata e non 
troppo esposta ai venti; all'occorrenza, 
dato il peso dei capolini (soprattutto nel 
caso dei girasoli a fiori doppi), si può 
aiutarle applicando opportuni sostegni 
(canne di bambù o altro). 

Dato che i semi (') sono abbastanza 
grossi (in un grammo ne sono contenuti 
da 10 a 30), l'operazione della semina 
non è difficoltosa. La semina si effettua 
di solito direttamente a dimora in aprile- 
maggio, in file regolari, distanti tra loro 
almeno un metro, disponendo i semi a 
50-60 cm l'uno dall'altro e a una 
profondità di circa 2 cm. Per evitare che 
le piante crescano troppo fitte, se neces- 
sario si può diradarle, lasciando quelle 
più forti e robuste. 

La fioritura avviene da giugno a set- 
tembre a seconda del clima, della va- 
rietà e del momento della semina. 

Luciano Cretti 

(') Semi di girasole sono reperibili presso 
tutti i garden center oppure negli empori 
agrari e nei brico center. 
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La gipsofila o «velo di sposa» 

Questa pianticella da fiore non può mancare nei giardini perché facile da coltivare e pregevole per la 

ricca fioritura. I minuscoli fiori, bianchi o rosati, sono molto adatti per realizzare raffinate e 

fresche composizioni floreali; ve ne suggeriamo una per rallegrare la vostra casa di campagna 



La specie di cui ci occupiamo è più 
comunemente conosciuta come «velo di 
sposa» o «nebbia». Gypsophila è una 
parola di origine greca che letteralmen- 
te significa «amica del gesso». Questo 
suo nome è dovuto evidentemente al fat- 
to che la pianta si adatta a crescere in 
terreni calcarei; infatti, almeno allo sta- 
to spontaneo, la gipsofila cresce di pre- 
ferenza in terreni aridi e sassosi, come 
sulle roccaglie e sui vecchi muri. 

LE SPECIE SELVATICHE 

Nelle regioni dell'Italia settentriona- 
le, fino alla Toscana, crescono su terreni 
franosi, ghiaiosi o sabbiosi due specie 
spontanee. La più interessante è la 1- 
Gypsophila repens presente nelle regio- 
ni montane su terreni di natura calcarea, 
fino ai 2.500 metri di altitudine; è pe- 
renne e a portamento prostrato, con fo- 
glie lineari, carnose e piccoli fiori di co- 
lore bianco o rosato. Da questa specie 
sono derivate delle varietà orticole pe- 
renni, le gipsofile striscianti, che forma- 
no dei fitti e compatti cuscinetti, alti non 
più di 15 cm, e che sono particolarmen- 
te adatte per roccaglie o pendii sassosi. 

Questa specie è di facile coltivazione 
e fiorisce dalla fine della primavera sino 
all'inizio dell'estate, a seconda de! cli- 
ma della zona; si pianta in marzo-aprile 
distanziando le piantine di 25 cm e co- 
me detto è consigliabile soprattutto per 
terreni sassosi e calcarei. 

LA GIPSOFILA ANNUALE 



Per creare delle bordure nei giardini 
e soprattutto per fiore reciso viene so- 
vente utilizzata la gipsofila annuale. 




La gipsofila (nella foto, Gypsophila paniculata) è particolarmente apprezzata 

dagli appassionati di giardinaggio perché è una pianta di grande 

effetto: ì suoi folti e compatti cespi, ahi sino a un metro, durante l'estate si 

coprono di piccolissime corolle bianche o rosate, semplici o doppie 



cioè la 2-Gypsophila elegans, originaria 
del Caucaso e dell'Asia Minore. 

Ovviamente la coltura va rinnovata 
annualmente, effettuando la semina in 
marzo-aprile direttamente a dimora o in 
semenzaio con successivo trapianto, di- 
stanziando le piantine di circa 30 cm. 

È facilissima da coltivare adattando- 
si a tutti i terreni di buona fertilità. 
Fiorisce a lungo nei mesi estivi e i fiori, 
bianchi o rosei, sono più grandi rispetto 
a quelli delle altre specie. 



LA GIPSOFILA COMUNE 



La più conosciuta tra le gipsofile è 
quella perenne, cioè la 3-Gypsophila 
paniculata, originaria dell'Europa sud- 
orientale e del Caucaso, dove cresce 
nelle steppe erbose, su terreni sabbiosi e 
sassosi. 

Forma dei cespi folti e compatti, con 
foglie lineari, carnose e glauche, alti fi- 
no ad un metro che nei mesi estivi si co- 
prono di una miriade di fiorellini bian- 




1-Gipsofila selvatica 
(Gypsophila repens) 



2-Gipsofila annuale 
(Gypsophila elegans) 



3-Gipsofila. comune 
( Gypsoph ila pan leu lata ) 
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chi o rosati, semplici o doppi. 

Si adatta a qualsiasi terreno purché 
permeabile e ben drenato, in posti 
asciutti e soleggiati; infatti i peggiori ne- 
mici delle gispsofile sono l'eccessiva 
umidità e il ristagno d'acqua. 

Si può propagare per seme da inter- 
rare all'inizio della primavera o a fine 
estate oppure per suddivisione dei cespi 
o per mezzo di talee in primavera o 
all'inizio dell'autunno. 

La messa a dimora delle piantine va 
eseguita di preferenza all'inizio della 
primavera, quando iniziano a vegetare, 
utilizzando piante precedentemente col- 
tivate in piccoli vasi; la distanza d'im- 
pianto varia da 40 a 50 cm. 

Si conoscono diverse varietà a fiori 
semplici o doppi, bianchi o rosati. Le 
migliori sono la «Brystol Fairy» a fiori 
bianchi doppi e la «Flamingo» a fiori 
doppi rosei. 



La gipsofila viene giustamente ap- 
prezzata dagli amatori come pianta da 
giardino perché di grande effetto per 
bordure e bordi misti, oppure per rocca- 
glie nel caso della specie repens. 

È conosciuta come «velo da sposa» o 
«nebbia dei fioristi» appunto perché 
viene impiegata sovente per composi- 
zioni floreali e bouquet in quanto si ab- 
bina benissimo con qualsiasi fiore reci- 
so, come rose, gladioli, gigli, piccole 
dalie, anemoni e ranuncoli. 

UNA COMPOSIZIONE 
CON LA GIPSOFILA 

Il metodo casalingo per essiccare la 

gipsofila consiste nelf appendere a testa 
in giù, in un luogo buio e ventilato, un 
mazzo appeso ad un legaccio e farlo es- 
siccare per dieci-quindici giorni. 

Con la gipsofila, fresca o secca, si 
possono realizzare bellissime composi- 
zioni che danno luce e freschezza alla 
casa; ve ne suggeriamo una, da realizza- 
re con la gipsofila fresca. 

Materiale occorrente: 

— un vaso di plastica «a cono» alto 16- 
1 8 cm circa: 

- un sottovaso di plastica da inserire nel- 
la bocca del vaso (meglio se ha ha un 



Una composizione 
con la gipsofila 




è 
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Ciclo di coltivazione della gipsofila 


Operazione 


Gen. 


Feo.; Mar. 


Apr. 


Mag.| Giù. Lug. Ago, ! Set. Ott. Nov. 


Die. 






























Messa a dimora 
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Fioritura 






























Le epoche indicate hanno validità generale per il nord, il centro e il sud d'Italia 
con tendenza all'anticipo man mano che dal nord si scende al sud del Paese 



diametro di circa un centimetro in meno 
rispetto alla bocca del vaso stesso); 

- mezza mattonella di spugna per fiori 
freschi; 

- 12 foglie circa di magnolia sempre- 
verde (Magnolia grandiflora); 

- 12 foglie d'edera di grandezza media; 

- una candela (colorata oppure no); 

- 10 tulipani del colore preferito: 

- 5-6 steli di gipsofila; 

- nastro bioadesivo. 

Vediamo in concreto come operare. 
A-Sistemate il sottovaso nella bocca del 
vaso e disponete cinque giri di bioadesi- 
vo sulla superficie esterna del vaso stes- 
so, lasciandone liberi, rispettivamente, i 
2-3 e i 4-5 cm della base e del bordo. 
B-Appoggiate le foglie della magnolia 
(pulitele se sono impolverate) sul bioa- 
desivo in modo da «tappezzare» com- 
pletamente la superficie del vaso. Con le 
mani, delicatamente, pressate le foglie 
per farle aderire per bene al bioadesivo. 
Appoggiate sul sottovaso la mattonella 
di spugna, che avete precedentemente 
inzuppato d'acqua: la mattonella deve 
fuoriuscire di circa 3-4 cm dal bordo del 
vaso (con un coltello ben affilato elimi- 
natene la parte eccedente). 
C-Inserite nella spugna, tutt'intorno al 
vaso, le foglie d'edera, facendo atten- 
zione a non spezzarne i piccioli. Sopra 
l'edera, sempre in tondo, inserite dei 
piccoli mazzi di gipsofila (di 10-12 cm 
circa di altezza) cercando di formare 
una sorta di «cupola». 
D-Infilate la candela quanto basta. 
E-Terminate aggiungendo, tra la gipso- 
fila e la candela, i tulipani, che devono 
avere il gambo lungo circa 15-16 cm. 

Ricordatevi di bagnare ogni giorno la 
spugna con un poco d'acqua, al fine di 
far durare la composizione per una set- 
timana. 

Luciano Cretti (coltivazione) 
Giusy Ferrari Cielo (composizione) 

Piante e/o semi di gipsofila sono reperibili 
presso i più forniti garden center e presso i 
seguenti vivai: 

- Flora 2000 - Via Zenzalino Sud, 19/ A - 
40054 Budrio (Bologna) - Tel. 051800406 - 
Fax 05 1 808039 (vende anche per corrispon- 
denza); 

- F.lli Ingegnali - Via O. Salomone, 65 - 
20138 Milano - Tel. 0258013113 - Fax 
02580 1 2362 (vende anche per corrisponden- 
za). Sconto «Carta Verde»: 10% fino al 
31/12/2002 (non cumulabile con altre ini- 
ziative in corso); 

- Vivai Degl'Innocenti Guido - Via Colle 
Ramole, 7 - Loc. Bottai - 50029 Tavarnuzze 
Impruneta (Firenze) - Tel. 0552374547 - 
Fax 0552020676 (vende anche per corri- 
spondenza). 

i CONTROLLO INDIRIZZI AL 6-2-2008 i 
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Lo zucchine), detto anche zucchina, 
è tra gli ortaggi più coltivati 

Questo ortaggio di origine americana è coltivato in tutta Italia (la regione maggiore produttrice è la Sicilia) 

ed è praticamente presente in ogni piccolo orto familiare. Le sue esigenze riguardano la 

temperatura (che deve aggirarsi mediamente tra i 1 8 e i 24° C) e la disponibilità di acqua di irrigazione 



Lo zucchino (') è uno degli ortaggi 
più conosciuti e coltivati tanto nelle 
grandi colture quanto negli orti familia- 
ri. La superficie destinata in Italia a que- 
sta importante pianta da orto si aggira 
complessivamente sui 16.000 ettari (di 
cui 3.500 sotto protezioni) per una pro- 
duzione di oltre 450.000 tonnellate 
(questi dati statistici comprendono an- 
che le superfici e i quantitativi che ri- 
guardano la zucca). 

La regione italiana in cui lo zucchino 
riveste maggiore importanza è la Sicilia; 
larga parte del prodotto fuori stagione 
(da ottobre a marzo) viene infatti colti- 
vata nelle colture protette siciliane (at- 
torno ai 1.000 ettari di superficie). Al 
sud questa coltivazione ha rilievo anche 
in Puglia e Campania, al centro in Lazio 
e Toscana, al nord in Piemonte, Veneto 
ed Emilia-Romagna. 

Lo zucchino, come la zucca, provie- 
ne dall' America e la sua zona di origine 
è stata collocata nella parte settentriona- 
le dell'America centrale. 

COME SI PRESENTA LA PIANTA 

Frutto. La parte destinata al consu- 
mo è il frutto (-) ancora immaturo, cioè 




Zona dì origine (a sinistra) e regioni italiane dove viene 
largamente coltivato lo zucchino (a destra) 



nelle prime fasi di sviluppo. Se non vie- 
ne raccolto, si ingrossa rapidamente (a 
completo accrescimento i frutti di alcu- 
ne varietà possono raggiungere e supe- 
rare la lunghezza di 40 centimetri). I 
frutti hanno forme abbastanza diverse 
(più frequentemente allungata, ma an- 
che tondeggiante, clavata, ricurva, ap- 
piattita, come vedremo nella prossima 
puntata dedicata alle varietà). Anche il 



colore dei frutti può risultare piuttosto 
variabile: si possono avere infatti colo- 
razioni che vanno dal verde molto palli- 
do, quasi bianco, al verde chiaro-verde 
grigio, al verde medio, a tonalità verdi 
molto scure e poi al giallo chiaro (avo- 
rio), al giallo intenso, al crema. Vi sono 
anche frutti di tonalità verde con striatu- 
re e/o piccole macchie in maggiore o 
minore misura. 



PEDUNCOLO 
FIORE MASCHILE 




CIRRO 



PEDUNCOLO 
FIORE FEMMINILE 



La pianta può avere: A-portamento strisciante, li-portamento a cespuglio, C- 
portamento ad alberello 
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Fiore. Unito al frutto che dovrà svi- 
lupparsi si trova il fiore femminile 
(mentre il fiore maschile è solitario, sor- 
retto da un peduncolo lungo 10- 15 e più 
centimetri). Quindi sulla stessa pianta vi 
sono, ma separati, sia il fiore femminile 
che quello maschile (in questo caso la 
specie viene definita dai botanici «mo- 
noica»)- I fiori sono molto appariscenti, 
di colore giallo intenso; si aprono di pri- 
ma mattina e vengono visitati da molti 
insetti, anche se sono le api che svolgo- 
no la maggior parte del lavoro di impol- 
linazione. 

Foglie. Le foglie sono portate da lun- 
ghi piccioli (a crescita completa 35-50 
centimetri e oltre) vuoti all'interno, Il 
lembo fogliare è piuttosto ampio - a vol- 
te può raggiungere e superare i 40 cen- 
timetri di lunghezza - di colore verde 
più o meno intenso, spesso con macchie 
(marmorature) biancastre, grigiastre o 
argentate di dimensioni variabili. Le fo- 
glie presentano lobi più o meno svilup- 
pati in rapporto alle varietà e sono rico- 
perte, in particolare la pagina inferiore e 
il picciolo, da numerosi peli rigidi che 
irritano facilmente la pelle. Se vengono 
rotte o tagliate, le foglie emanano un 
odore caratteristico. 

Fusto. A seconda delle diverse va- 
rietà le piante possono presentare fusto 
strisciante (') o un aspetto più compatto 
con forma cespugliosa o ad «alberello». 
I fusti hanno nodi evidenti e portano i 
cirri (o viticci) che servono alla pianta 
per attaccarsi ad eventuali sostegni. 

Radici. Le radici dello zucchino so- 
no in grado di approfondirsi nel terreno 
fino ad oltre un metro, ma la maggior 
parte dell'apparato radicale della pianta 
si sviluppa in superficie, specialmente 
nei terreni ben concimati ed irrigati con 
regolarità. 



Il ciclo di coltivazione dello zucchi- 
no può avere una lunghezza media va- 
riabile da 70-90 a 120 e più giorni. 

AMA I CLIMI CALDI 

Lo zucchino ama i climi caldi, ma 
sotto questo aspetto è un po' più adatta- 
bile rispetto, per esempio, al melone e 
al cocomero anche perchè il frutto si 
consuma immaturo nelle prime fasi di 
crescita e quindi vi sono minori neces- 
sità di temperature costantemente ele- 
vate. 

Può essere perciò coltivato anche in 
collina e in montagna, tanto che lo tro- 
viamo, di regola, negli orti delle località 
alpine soleggiate fino a circa 1 .200 me- 
tri di quota e talora più in alto. È oppor- 
tuno però non iniziare la coltura 




Lo zucchino è presente nella gran 

parte degli orti familiari; nella foto, 

piante rigogliose di zucchino in un orto 

del nord Italia situato al di sopra 

dei 1.200 in di quota 



all'aperto se non si hanno almeno 10° C 
anche di notte. Le temperature ideali per 
lo sviluppo dello zucchino varianoda 18 
a 24° C (media mensile). 

Questo ortaggio si adatta ottimamen- 
te alla coltura protetta (anche quella ef- 
fettuata negli orti familiari) ed è possi- 
bile in questo modo anticipare, o posti- 
cipare, la raccolta spesso di oltre un me- 
se. Nelle zone più miti del meridione 
(Sicilia) si produce, in coltura protetta, 
pure durante la stagione invernale. 

Lo zucchino va però coltivato dove 
sia disponibile acqua in modo costante 
per poter irrigare durante tutto il ciclo 
della coltura. 

IL TERRENO 

La coltivazione dello zucchino viene 
attuata nei terreni più diversi data la 
buona adattabilità di questa pianta ai va- 
ri tipi di suolo. Si adatta pure a suoli ab- 
bastanza sassosi purché si possa irrigare 
di continuo e concimare abbondante- 
mente con fertilizzanti organici. Più ido- 
nei si dimostrano, in genere, i terreni ric- 
chi di sostanza organica, freschi e soffi- 
ci dove comunque non vi devono essere 
ristagni d'acqua né eccessi di umidità. 

La reazione (pH) del terreno più ido- 




A sinistra: fiore femminile visitato dalle api. A destra: fiore maschile al quale 

è stata tolta parte della corolla (petali) per evidenziare le parti 

che producono il polline (antere - vedi freccia) 




A sinistra: le foglie di zucchino sono sorrette da un picciolo lungo e vuoto; 

nella foto si notano anche i caratteristici peli rigidi. A destra: l-cirri (viticci) 

e 2-fiori femminili che si dipartono dal fusto della pianta 
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nea allo zucchino varia da 6 a 7,5 (suoli 
da poco acidi a poco alcalini), ma la 
pianta si può adattare pure ai terreni con 
valori del pH un po' inferiori a 6 (fino a 
5,5 cioè acidi). Questo ortaggio inoltre è 
mediamente sensibile alla salinità del 
terreno. 

È opportuno non coltivare per due 
anni di seguito lo zucchino nella stessa 
aiolà e non metterlo a dimoia dopo pian- 
te appartenenti alla stessa famiglia bota- 
nica (Cucurbitacee), come zucca, ce- 
triolo, cocomero (anguria), melone. 
Alcuni tecnici suggeriscono di non 
piantare lo zucchino anche dopo il po- 
modoro, ii peperone, la melanzana, la 
patata. 

LA CONCIMAZIONE 

Lo zucchino si avvale molto bene 
delle concimazioni a base di letame o di 
compost (questa coltura è «avida» di so- 
stanza organica) a patto che siano molto 
maturi. Le quantità possono variare da 4 
a 6 chilogrammi per metro quadrato, ma 
in terreni sciolti o poveri alcuni coltiva- 
tori aumentano le dosi fino a 8 chilo- 
grammi, sempre per metro quadrato. 
Molti orticoltori lo distribuiscono su tut- 
ta la superficie destinata alla coltura, al- 
tri invece, in particolare quando la so- 
stanza organica utilizzabile è limitata, 
predispongono delle buche di circa 50 
centimetri di lato e altrettanto profonde 
e quindi riempiono il fondo della buca di 
letame maturo - o di compost mescola- 
to a terreno - poi lo ricoprono con 20-25 
centimetri di terra e quindi collocano le 
piantine con il pane di terra o seminano. 
E da sottolineare che elevate quantità di 
sostanza organica contribuiscono ad au- 
mentare le riserve di acqua del terreno, 
acqua che è indispensabile per la riusci- 
ta della coltura. 

Volendo completare la concimazione 
organica con quella chimica si possono 
distribuire, prima della semina o dei tra- 
pianto, 40-60 grammi per metro quadra- 
to di perfosfato semplice- 19 e, se neces- 
sario, 20-30 grammi per metro quadrato 
di solfato di potassio-50 (lo zucchino è 
piuttosto esigente di potassio). L'azoto 
invece può essere distribuito solo in co- 
pertura impiegando per esempio del ni- 
trato ammonico-26 in quantità di 40-50 
grammi per metro quadrato. È consi- 
gliabile spargere questo concime in più 
riprese (per esempio 7-8 grammi per 
metro quadrato per 5-6 volte alla distan- 
za di 7-10 giorni ad iniziare, in media, 
dalla formazione dei primi frutti) inter- 
randolo subito a mezzo di una leggera 
zappatura o facendo coincidere la sua 
distribuzione con una irrigazione. 
Quando invece si possiedono suoli poco 
fertili, o se si dispone di limitate quan- 
tità di letame o di compost, è possibile 
impiegare una parte del nitrato ammoni- 
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Pianta con sviluppo 
tendenzialmente strisciante 




Pianta con portamento cespuglioso 




Pianta con portamento ad alberello 



co (un quarto circa) al momento dei la- 
vori di preparazione del terreno, prima 
della semina o del trapianto. 

E possibile usare in copertura (cioè 
con la coltura in atto) anche concimi a 
lenta cessione (per esempio 15 di azoto 
- 9 di anidride fosforica - 15 di ossido di 
potassio - 2 di ossido di magnesio - 16 
di anidride solforica e microelementi 
ferro, boro, rame, manganese, zinco) da 
distribuire quando le piante sono in pie- 
na vegetazione ed inizia la produzione 
dei frutti (30-50 grammi per metro qua- 
drato, in rapporto alla fertilità del terre- 
no ed alla durata della coltura) frazio- 
nando in 3-4 o più volte gli apporti a se- 
conda della durata della coltura. 
Scegliendo di usare concimi a lenta ces- 
sione è necessario ridurre i quantitativi 
dei concimi a base di fosforo e potassio 
impiegati prima dell'impianto. 

A Nel caso si disponga di terreni par- 
ticolarmente fertili e/o di vegeta- 
zione abbondante, è opportuno ridurre o 
addirittura eliminare le concimazioni 
azotate in copertura perché potrebbero 
favorire troppo la vegetazione a scapito 
della formazione di frutti ( 4 ). 

Giuseppe Cipriani 

(') Lo zucchino è chiamato anche «zucchi- 
na», «zucchetta» o «zucca da zucchine». 
Appartiene alla famiglia delle Cucurbitacee 
ed il nome scientifico della sua specie è 
Cucurbita pepo. 

( 2 ) I botanici considerano il frutto dello zuc- 
chino (detto anche peponidc), e delle altre 
Cucurbitacee coltivate, come una particola- 
re bacca che deriva dall'ingrossamento non 
tanto o non solo dell'ovario, ma anche di al- 
tre parti del fiore (cioè del talamo o ricetta- 
colo, che è quella parte del fiore in cui, di re- 
gola, sono inseriti il calice, la corolla e gli 
organi riproduttivi). 

C) Se si lasciano crescere i fusti adagiati sul 
terreno, a prima vista tutte le varietà di zuc- 
chino potrebbero sembrare striscianti. In 
realtà non è così; il portamento delle piante è 
una caratteristica specifica delle singole va- 
rietà e influisce su alcuni aspetti della colti- 
vazione (fittezza d'impianto, facilità di rac- 
colta, ecc.). 

( 4 ) Nelle colture organiche (biologiche), a 
seconda delle caratteristiche dei terreni e 
delle effettive esigenze delle piante - e solo 
per necessità riconosciuta dall'organismo di 
controllo - al posto del perfosfato possono 

• essere impiegate scorie di defosfora- 
zione e. come concime potassico, sol- 
fato di potassio derivato da sale grezzo po- 
tassico. Alcune ditte poi dispongono di con- 
cimi azotati (derivati da «matrici» organi- 
che) ammessi nelle colture biologiche che si 
possono usare anche in copertura. 



Puntate pubblicate. 

• Lo zucchino, detto anche zucchina, è tra gli 
ortaggi più coltivati (n. 3/2002). 
Prossimamente. 

• Le varietà e le care colturali. 
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La lagenaria: una zucca 
mangereccia ed anche ornamentale 

I frutti di questa pianta non molto conosciuta, stretta parente di cetriolo, zucchino e zucca, 
possono essere utilizzati allo stato fresco sulla mensa oppure essiccati per realizzare ornamenti 

per la casa. La sua coltivazione è facile, può essere fatta dalla primavera all'autunno e non 
richiede particolari cure: solo un'abbondante concimazione organica e una buona esposizione 



La lagenaria (Lagenaria siceraria), 
appartiene - come lo zucchino e la zuc- 
ca - alla famiglia delle Cucurbitacee. E 
una specie originaria dell'Asia tropicale 
dove con l'okra e la luffa (') viene con- 
sumata come ortaggio; nel nostro Paese 
è coltivata in particola!" modo in Sicilia, 
soprattutto nella provincia di Palermo. I 
frutti, !e giovani foglie e le sommità ve- 
getative, dette localmente «tenerumi», 
sono graditi durante i mesi estivi per le 
loro proprietà rinfrescanti. 

I frutti della lagenaria, oltre che 
all'utilizzo allo stato fresco, si prestano 
per la produzione di bottiglie, contenito- 
ri e soprammobili. Questo è dovuto al 
fatto che quando il frutto giunge a ma- 
turità, il suo involucro stratificato pren- 
de la durezza del legno e si presta ad es- 
sere inciso e decorato; le zucche così 
possono essere utilizzate come orna- 
menti per la casa. 

COME SI PRESENTA LA PIANTA 

La lagenaria è una pianta annuale dal 
fusto ramificato che a seconda del siste- 
ma di allevamento (vedi paragrafo Alle- 
vamento e cimatura) può raggiungere i 6 
metri di lunghezza. 



Le foglie- A, di forma quasi cuorifor- 
me, sono portate da un lungo picciolo ed 
hanno un bel colore verde intenso. 

I//orc'-B sono grandi, bianchi e soli- 
tari, portati da un lungo peduncolo; 
quelli maschili si formano prima di 
quelli femminili. 

ì\ frutto-C ha forme e dimensioni va- 
riabili (vedi capitolo sulle varietà). I tipi 
di lagenaria coltivati in Italia hanno frut- 
ti che possono avere una lunghezza di 
80-100 cm e oltre, con la base un po' ri- 
gonfia e ristretti verso il collo, da cui il 
nome «zucca a clava» p «longissima», I 
frutti non ancora maturi hanno un colo- 
re verde chiaro ed una polpa candida che 
racchiude i semi-D, commestibili. 

L'intera pianta, frutti compresi, è ri- 
coperta da una fitta e sottile peluria rilu- 
cente, soprattutto nelle parti più giovani. 

LE VARIETÀ 

Tra le diverse varietà ricordiamo: 
- zucca a pera o zucca da polvere-a. Ha 
un collo lungo, sottile e una base pi- 
riforme. In passato era utilizzata dai 
cacciatori per contenere la polvere da 
sparo. Può raggiungere i 60 cm di lun- 
ghezza; 



— zucca birdhouse o casa per uccelll-b. 
Ha fondo arrotondato. È probabilmente 
la lagenaria più comune, utilizzata come 
nido artificiale per gli uccelli. Ha una 
lunghezza di 30 cm; 

— zucca a bottìglia o zucca del peilegri- 
no-c. E costituita da due estremità mol- 
to ingrossate, a bulbo, separate da una 
strozzatura. Può essere utilizzata per tra- 
sportare acqua mentre i frutti piccoli e 
giovani sono commestibili. Può arrivare 
a 60 cm di lunghezza; 

— zucca a clava o longìssima-d. Dalla 
forma un poco rigonfia alla base con un 
restringimento in prossimità del collo, 
oggi è la varietà da orto più coltivata. 
Può essere lunga fino a 2 metri. 

— zucca dipper-e. Un collo lungo con un 
globo a lampadina è la forma caratteri- 
stica di questa zucca che, tagliata longi- 
tudinalmente, può essere utilizzata in 
cucina come mestolo. Può raggiungere i 
60 cm di lunghezza. 

LA SUA COLTIVAZIONE 

La lagenaria, per quanto riguarda cli- 
ma e terreno, ha le stesse esigenze delle 
altre zucche. Preferisce terreni di medio 
impasto ricchi di sostanza organica, ben 
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A- foglia di lagenaria dalla forma quasi cuoriforme. B- fiore femminile (8-10 cm dì diametro) nel momento in cui viene im- 
pollinato da un insetto pronubo. C- piccoli frutti in vìa di sviluppo. D-semi (lunghi 18 min, larghi 8-9 mm) 




Le varietà: a-zucca a pera o zucca da polvere; b-zucca birdhouse o casa per uccelli; c-zucca a botti- \ 
glia o zucca del pellegrino; d-zucca a clava o longissima; e-zucca dipper 
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Coltivazione di lagenaria in un 'azienda orticola presso Palermo. 
Si osservino i tutori (semplici canne) ai quali sono avvinghiate le piante 



esposti al sole e al riparo dai venti. 

Per germinare la lagenaria ha biso- 
gno di una temperatura compresa tra i 
16 e i 1 8° C, mentre con una temperatu- 
ra di 13° C o inferiore la pianta blocca la 
sua attività vegetativa; le temperature 
ottimali oscillano tra i 21 ed i 26° C. 

Con temperature superiori ai 27° C e 
con bassa umidità relativa la pianta dif- 
ferenzia prevalentemente fiori maschili; 
quelli femminili fecondati sono pochi e 
i frutti si sviluppano di conseguenza con 
molta difficoltà. 

E sempre bene non ripetere la cottu- 
ra nello stesso posto, né farla seguire da 
altre specie della stessa famiglia come 
melone, anguria, cetriolo, ecc. 

Semina. Il letto di semina si prepara 
eseguendo una lavorazione a circa 20- 
35 cm di profondità (nei suoli compatti 
sono consigliate le profondità maggio- 
ri); si devono effettuare poi ripetute la- 
vorazioni superficiali per ani minutare le 
zolle e favorire così un'abbondante e ra- 
pida crescita delle radici. 

Il terreno va sistemato a porche (aio- 
le sopraelevate) per facilitare l'irriga- 
zione e le altre cure colturali; appena so- 
no terminati i geli (fine marzo-fine apri- 
le, a seconda delle regioni) si esegue la 
semina a postarelle direttamente a di- 
mora. Ogni postarella deve avere una 
profondità di circa 15-20 cm: nei primi 
10-15 cm si predisporrà dello stallatico 
parzialmente decomposto che andrà co- 
perto con 5 cm circa di terra. Si procede 
successivamente alla semina ponendo 
in ogni postarella 3-4 semi con la punta 
rivolta verso il basso ad una profondità 
di circa 3 cm; si copre poi il tutto con 
una manciata di terriccio. Successiva- 
mente, con il diradamento, si lascerà 
una sola pianta per postarella. 

Con questa tecnica si ottengono otti- 
mi risultati poiché il calore sviluppato 
dalla fermentazione della sostanza orga- 



nica favorisce la germinazione. 

Si può ricorrere anche alla semina in 
semenzaio per preparare piantine con 
pane di terra, da trapiantare in seguito a 
dimora (come tutte le cucurbitacee, an- 
che la lagenaria non tollera il trapianto a 
radice nuda). In questo caso la semina si 
esegue, dalla terza decade di marzo sino 
alla prima decade di aprile, in vasetti di 
torba del diametro di 10 cm riempiti con 
del soffice terriccio, ponendo 3-4 semi 
con la punta rivolta verso il basso ad una 
profondità di 2 cm circa coprendoli poi 
con un sottile strato di terriccio che do- 
vrà essere leggermente compresso. Per 
garantire una pronta germinazione si de- 
vono sistemare i vasetti in un ambiente 
con una temperatura di circa 20° C, co- 
perti con un telo di tessuto non tessuto. 
Le piantine con pane di terra vanno tra- 
piantate dopo 20-30 giorni (quindi a 
partire dalla metà aprile, sempre tenen- 
do conto dell'andamento stagionale) e 
la prima raccolta avviene alla fine di 
giugno. 

Le distanze tra una pianta e l'altra va- 
riano col tipo di allevamento che si vuo- 
le adottare: solitamente si utilizzano di- 
stanze di 2 x 2 m per le piante allevate a 
terra e di 2 x 1,5 m o 1.5 x 1,5 m per 
quelle allevate a spalliera. 



Se la coltivazione è effettuata in am- 
biente protetto il trapianto si esegue a fi- 
ne gennaio-inizio Febbraio, per poter co- 
minciare a raccogliere già alla fine di 
maggio (in questo caso la semina in se- 
menzaio deve essere anticipata alla pri- 
ma-seconda decade di gennaio). 

Concimazione e irrigazione. La la- 
genaria apprezza gli apporti di concime 
organico (letame maturo) che nei terre- 
ni già ricchi possono oscillare tra i 2,5 e 
i 3 kg per metro quadrato e, nei terreni 
sabbiosi e particolarmente poveri, pos- 
sono arrivare fino a 10 kg (sempre per 
metro quadrato). Si può effettuare anche 
una concimazione minerale, utilizzando 
un concime ternario del tipo 1 1.22.16, 
alla dose di circa 60 grammi per metro 
quadrato. 

Quando la coltura è già in atto sono 
necessarie due concimazioni azotate, 
anche perché questo tipo di intervento 
accorcia il periodo in cui la pianta pre- 
senta prevalentemente solo fiori ma- 
schili. 

Le irrigazioni devono essere limitate 
nelle prime fasi della coltivazione e au- 
mentate man mano che le temperature si 
alzano e si forma nuova vegetazione; 
nelle piccole coltivazioni si può utiliz- 
zare il metodo per scorrimento. 

Se sulla superficie dell'aiolà doves- 
sero apparire delle radici bianche, que- 
ste vanno coperte con del terriccio op- 
pure si può procedere alla rincalzatura 
delle piante. 

Allevamento e cimatura. La lage- 
naria può essere coltivata tanto a spal- 
liera (utilizzando canne e fili di ferro) 
quanto a terra. 

In base al sistema d'allevamento i 
frutti possono raggiungere diverse lun- 
ghezze: se le piante sono allevate a spal- 
liera i frutti crescono più lunghi, dritti, 
affusolati, con una colorazione più 
uniforme e più teneri (per il parziale 
ombreggiamento che subiscono) rispet- 
to a quelli che crescono su piante alle- 
vate a terra. In quest'ultimo caso il con- 
tatto con il terreno conferisce una forma 
contorta e provoca una diversa colora- 
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zione delle due facce del frutto. 

La pianta allevata a spalliera va fat- 
ta crescere a «monofusto», cioè con un 
solo fusto principale, che va legato ad 
un tutore verticale. Sin dall'inizio elimi- 
nate tutti i getti laterali che sì sviluppa- 
no lungo il fusto fino a che la pianta non 
raggiunge l'impalcatura orizzontale 
della spalliera, che avrete montato a 
150-200 cm d'altezza dal suolo. 

La prima legatura la dovete eseguire 
quando la pianta raggiunge un'altezza 
di 50 cm circa; da questo momento in 
poi le legature devono essere effettuate 
ad intervalli di 4-5 giorni, assicurando il 
fusto al tutore, perché i cirri (o viticci) 
della pianta non consentono un perfetto 
ancoraggio al sostegno. 

Quando il fusto ha raggiunto un'al- 
tezza di circa 150 cm eliminate qualche 
foglia al fine di aerare la pianta ed evi- 
tare attacchi di natura fungi na (oidio so- 
prattutto). 

Nel momento in cui la pianta rag- 
giunge l'impalcatura orizzontale della 
spalliera cimate il fusto principale (1) e 
lasciate sviluppare i getti che si forma- 
no alle ascelle delle foglie; questi getti 
formeranno dei «rami» laterali che do- 
vrete poi legare (2) ai fili tesi orizzon- 
talmente della spalliera stessa. 

Lasciate quindi crescere il maggior 
numero di rami laterali, ognuno dei qua- 
li verrà in seguito cimato (3) una o due 
foglie sopra l'inserzione del fiore fem- 
minile o la piccola zucca. Questa opera- 
zione ha lo scopo di favorire l'emissio- 
ne di più fiori femminili, per averne al- 
meno tre in piena fioritura nello stesso 
momento e sulla stessa pianta. 

Se la lagenaria viene allevata a ter- 
ra, quando la pianta presenta comples- 
sivamente sei foglie, si deve effettuare 
una cimatura (4), tagliando lo stelo so- 
pra le seconde foglie (le prime due fo- 
glie alla base del fusto sono in realtà i 
cotiledoni e non delle vere foglie). Si la- 
sciano crescere i due getti laterali che si 
formeranno fino a 5-6 foglie e successi- 
vamente si effettua una potatura (5) ta- 
gliando ogni getto sopra la terza foglia. 
in modo che in totale vi siano sulla pian- 
ta sei foglie. 

Quando i frutti cominciano a formar- 
si si deve cimare (6) sopra la prima o la 
seconda foglia dopo la zucca. 




Oidio su faglia 



Avversità. Con andamento climatico 
caldo-umido e in presenza di un ecces- 
sivo rigoglio vegetativo, la lagenaria 
può essere facilmente colpita dall'oidio 
che forma sulle foglie (soprattutto su 
quelle più vecchie) delle macchie bian- 
castre. Può essere inoltre attaccata dagli 
afidi che, oltre a 
causare l'emissione 
di melata con con- 
seguente fumaggi- 
ne, possono tra- 
smettere delle virosi 
che provocano la 
deformazione dei 
frutti e una minore 
produzione. Per pre- 
venire questi pro- 
blemi occorre: evi- 
tare l'eccessivo ri- 
goglio delle piante 
(che si ottiene ridu- 
cendo le dosi delle 
concimazioni azota- 
te); asportare le fo- 
glie vecchie; eseguire le già citate defo- 
gliazioni per arieggiare la pianta. 

Per i trattamenti antiparassitari si se- 
guano i consigli forniti per le altre 
Cucurbitacee nei supplementi de «i 
Lavori», rubrica dell'Orto. 




Afidi (mm 2) 
su foglia 



L'impollinazione 
manuale 





DALL'IMPOLLINAZIONE 
ALLA RACCOLTA 

Il primo fiore maschile si differenzia 
intorno a 40-50 giorni dalla semina, 
quelli femminili a 60 giorni circa. 

I fiori hanno vita breve (si aprono nel 
primo pomeriggio e restano aperti meno 
di ventiquattro ore) e se non sono fe- 
condati in tempo abortiscono e assumo- 
no un colore scuro. 

L' impollinazione naturale avviene di 
giorno ad opera di mosconi e, sporadi- 
camente, di altri insetti come ad esem- 
pio i bombi o durante la notte grazie al- 
le falene. Per aumentare il numero di 
fiori fecondati si esegue, da fine aprile in 
ambiente protetto e da maggio in poi in 
pieno campo, l' impollinazione artificia- 
le (manuale). Quando sulla stessa pian- 
ta sono presenti 2-3 fiori femminili (7) 
sbocciati, si preleva un fiore maschile 
(8), preso anche da un'altra pianta, e si 
esegue l'impollinazione (9). Il fiore ma- 
schile deve avere il polline maturo (toc- 
cando il polline, questo cade a terra co- 
me se fosse polvere), se ne staccano i 
petali e si sfregano delicatamente gli 
stami sul centro di ogni fiore femminile. 
Tale lavoro, generalmente, è bene che 
venga effettuato nelle prime ore del 
mattino, o al tramonto. 

II frutticino inizia ad ingrossarsi 
qualche giorno dopo l'impollinazione. 

Se sullo stesso ramo sono presenti più 
fiori fecondati, o piccoli frutti, si può ef- 
fettuare un diradamento, per ottenere 
zucche di buona grandezza. I frutti eli- 
minati possono essere utilizzati in cuci- 
na per la preparazione di squisiti piatti. 

Generalmente dalla semina alla rac- 
colta trascorrono circa 90-100 giorni. 
Dopo la raccolta del frutto si esegue una 
potatura dei rami per stimolare la pianta 
ad emettere nuova vegetazione. 

Da ciascuna pianta durante tutto il ci- 
clo di coltivazione vengono raccolti, ad 
intervalli di tre giorni, circa 10 frutti e 
(in seguito alla potatura) 50 germogli: i 
«tenerumi». La raccolta si protrae sino 
alla metà di settembre. 

LA LAGENARIA IN CUCINA 

I frutti immaturi della lagenaria pos- 
sono essere aggiunti, tagliati a cubetti e 
previa lessatura (15-30 minuti circa a 
seconda della grossezza del. frutto), alle 
insalate; i «tenerumi» invece si prestano 
come verdura lessa. Una ricetta diffusa 
in tutta la Sicilia è la «pasta con i tene- 
rumi» che vi suggeriamo di preparare. 

Ingredienti e dosi per 4 persone: 450 
grammi di tenerumi; 200 grammi di 
spaghetti sminuzzati; 1 spicchio 
d'aglio; 200 grammi di pomodori pelati 
freschi; 1-2 cucchiai da cucina d'olio; 
sale e pepe quanto basta e 3-4 foglie di 
basilico. Preparazione: lavate bene i te- 
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nerumi, tagliateli a strìscioline e lessate- 
li in abbondante acqua salata per circa 
15 minuti {non scolateli ma lasciateli 
nella pentola nella quale farete successi- 
vamente cuocere la pasta). Nell'acqua 
di cottura dei tenerumi potete anche ag- 
giungere i piccoli frutti tagliati a dadini 
e i fiori di lagenaria. 

A parte fate rosolare l'aglio con 
l'olio, unite i pomodori pelati tagliati a 
cubetti, regolate con sale e pepe e fate 
cuocere per circa 10-15 minuti; alla fine 
aggiungete le foglie di basilico. Versate 
gli spaghetti sminuzzati nell'acqua di 
cottura dei tenerumi e fate cuocere sino 
a quando la pasta sarà al dente. Scolate 
il tutto, unitevi la salsa e servite in piat- 
ti fondi. 

A piacere condite con un cucchiaio 
d'olio crudo o con un cucchiaio di for- 
maggio grattugiato. 

DALLE ZUCCHE 
CONTENITORI PER LA CASA 

Se desiderate ottenere dalle zucche di 
lagenaria ornamenti per la casa, racco- 
glietele solo dopo averle fatte ben matu- 
rare sulla pianta; le zucche sono pronte 
quando il peduncolo si è completamente 
disseccato ed ha assunto un colorito bru- 
no, mentre quello della buccia, dopo 
aver virato verso tonalità avorio, non 
cambia col passare dei giorni. Racco- 
gliete le zucche lasciando almeno 5 citi 
di peduncolo sul frutto: cosi si conser- 
veranno più a lungo. 

Dopo la raccolta spazzolatele (10) 
per eliminare ogni traccia di terra; lava- 
tele con acqua e sapone, quindi asciuga- 
tele. La superficie va successivamente 
strofinata con alcol o con una soluzione 
delicata di candeggiante (30 grammi in 
mezzo litro d'acqua). 

Sistemate le zucche su un piano rial- 
zato (11) per favorire la circolazione 
dell'aria, in un locale bene arieggiato 
con temperature comprese tra i 18 e i 
28° C (ideale una tettoia aperta dove i 
frutti sono arieggiati e al sole, ma al ri- 
paro dall'umidità) dove avverrà l'essic- 
cazione, un processo lento ma semplice. 
Secondo la dimensione e la conforma- 
zione della zucca nonché dello spessore 



Come realizzare 
un contenitore per la casa 




Le sue proprietà 

Ifrutti della lagenaria sono piutto- 
sto ricchi d'acqua (95%), conten- 
gono modeste quantità di carboi- 
drati e di proteine (1,5-3%) e nes- 
sun grasso: di conseguenza il loro 
apporto calorico è molto basso e si 
aggira attorno alle 10-15 chiloca- 
lorie per 100 grammi. 
lì loro consumo giova soprattuttoa 
chi ha bisogno di «rinfrescare» 
l'intestino ed è quindi indicato nel- 
le coliti e in caso di stitichezza, spe- 
cialmente se accompagnata da 
emorroidi. (P.P.) 



Ciclo di coltivazione della lagenaria 
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all'aperto 


























Raccolta 


































Le epoche indicate hanno validità generale per il nord, il centro e il sud d'Italia 
con tendenza ali 'anticipo man mano che dal nord si scende al sud del Paese 



della buccia, il tempo necessario all'es- 
siccazione è variabile: per le zucche pic- 
cole ci vorrà circa un mese, mentre quel- 
le più grandi potranno impiegare fino a 
sei mesi. L'essiccazione superficiale è il 
primo passo del processo e avviene in 
circa una settimana; durante questo pe- 
riodo, la buccia diventa più dura e il co- 
lore della zucca si stabilizza. 

Controllate quotidianamente le zuc- 
che e scartate i frutti che mostrano segni 
di marciumi o macchie di muffa. A vol- 
te può colare al loro esterno un liquido 
tendente al marrone, ma è naturale. 

L'essiccazione interna è il secondo 
passo e si attua in circa 4-5 setti mane. 
Trascorso questo periodo, portate le 
zucche in un luogo buio, asciutto e ben 
ventilato. Se notate sulla superficie dei 
frutti la formazione di muffe, non allar- 
matevi finché la parte non diventa mol- 
le; solo in tal caso eliminate la zucca. 

Periodicamente girate le zucche ed 
eliminate eventuali piccole formazioni 
di muffe pulendo con una soluzione de- 
licata di candeggiante. 

A fine processo la zucca sarà molto 
più leggera (avrà perso circa il 90% 
dell'acqua che conteneva all'inizio) e 
scuotendola si potranno sentire i semi al 
suo interno. Dopo questo trattamento la 
superficie può essere lisciata e pulita 
con un panno di lana o con carta vetrata 
a grana fine. 

A questo punto potete utilizzare la 
zucca per ottenere dei contenitori per la 
casa: per creare ad esempio delle cioto- 
le si possono usare zucche a bottiglia o 
del tipo dipper. Con un seghetto a mano 
tagliate le zucche (12) in maniera tale da 
ottenere delle ciotole; svuotatele del lo- 
ro contenuto (13) e aiutandovi sempre 
con della carta vetrata a grana fine li- 
sciate i bordi (14), l'esterno e l'interno 
(15) della zucca ed il gioco è fatto! 

Loredana Trapani 

(') Vedi gli articoli pubblicati sui numeri 
1 1/2001, pag. 25 e 2/2002, pag. 23. 

Semi di lagenaria sono reperibili presso: 

- Bavìcchì - Via della Vaitiera, 293 - 06087 
Ponte San Giovanni (Perugia) - Tel. 
075393941 - Fax 0755997859. Sconto 
«Carta Verde»: 20% fino al 31/12/2002 
(non cumulabile con altre iniziative in cor- 
so); 

- Fratelli Ingegnali - Via Oreste Salomone, 
65 - 20138 Milano - Tel. 02580131 13 - Fax 
0258012362. Sconto «Carta Verde»: 10% 
fino al 31/12/2002 (non cumulabile con al- 
tre iniziative in corso); 

- Semi al Portico piante, fiori e semi di 
Venturi Maurizia - Antico Palazzo Gondi - 
P.zza San Firenze. 1-50122 Firenze - Tel. e 
fax 055213716. 
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Ecco alcune soluzioni per la lotta 
alle limacce e alle lumache 

Limacce e lumache, se presenti in gran numero, minacciano seriamente gli orti, i giardini e gli spazi verdi in 

generale. La lotta contro questi molluschi può essere intrapresa con la difesa passiva (barriere protettive) 

e/o con metodi di lotta diretta: esche avvelenate, trappole, prodotti disidratanti, ma anche V utilizzazione di 

nematodi parassiti e, se possibile e se non creano a loro volta troppi danni, con l'impiego di anatre 

Chi possiede un orto - specie se in 
una zona umida - conosce bene i danni 
che provocano le limacce e le lumache, 
nonostante questi molluschi abbiano 
molti nemici naturali (rane, rospi, topi, 
talpe, uccelli, insetti ed anche animali da 
cortile come polli e palmipedi). 

Questi parassiti attaccano non solo in 
primavera, ma anche sul finire dell'esta- 
te ed in autunno e possono trovarsi sul- 
le colture pure nel pieno del periodo 
estivo, specialmente se la stagione de- 
corre umida. 

Le loro abitudini sono molto sempli- 
ci: durante la giornata si riparano nel 
terreno, tra le pietre, in zone ombreggia- 
te e umide: al tramonto escono, si spo- 
stano per nutrirsi e quindi si riparano 
nuovamente al momento del sorgere del 
sole. Le tracce della loro presenza sono 
costituite da una sostanza appiccicosa 
(il muco) che lasciano durante il pas- 
saggio. 

Limacce e lumache possono danneg- 
giare le più diverse specie di ortaggi 
(non si nutrono esclusivamente di foglie 
come alcuni credono) e numerose altre 
piante. 

Gli ortaggi che vanno maggiormente 
soggetti all'attacco di questi molluschi 
sono: i cavoli, le lattughe, lo spinacio, 
l'asparago e la fragola. 

Oltre alla raccolta manuale (che va 
eseguita all'alba) delle limacce e delle 
lumache ci sono anche altri sistemi di 
difesa e lotta che qui di seguito vi pre- 
sentiamo. 

LA DIFESA PASSIVA 

A-Le barriere realizzate con la- 
miera zincata, teli di materiale plasti- 
co, reti. Una buona difesa può essere ot- 
tenuta con l'impiego di barriere di la- 
miera zincata, alte fuori terra fino a 70 
cm e interrate almeno fino a 5 cm (tra 
una barriera e l'altra non vi devono es- 
sere aperture da dove le limacce posso- 
no penetrare). 

Buoni risultati si possono ottenere 
anche con l'impiego di barriere formate 
da teli di materiale plastico o da reti fit- 
te (con il margine superiore rivoltato 
verso l'esterno dell'appezzamento col- 
tivato). 

Questi tipi di barriere si possono tro- A-Le barriere costituite da lamiera zincata (ma anche da teli di materiale plasti- 
vare presso i consorzi agrari, nei garden co o da reti) sono efficaci per la difesa degli ortaggi da limacce e lumache 



A sinistra: le limacce (limaccia orticola, in alto, e limaccia grigia, in basso) sono 
prive di protezione ed in alcune specie possono raggiungere e superare 1 12 centi- 
metri di lunghezza; il loro colore va dal grigio scuro-nerastro al rossastro. 
A destra: le lu- 
mache — che al- 
cuni dicono bi- 
s ugnerebbe 
chiamare più 
correttamente 

chiocciole - si caratterizzano per la conchiglia; la loro lunghezza (quando il cor- 
po è racchiuso nella conchiglia) è assai variabile a seconda delle specie e va da 
meno di un centimetro ad oltre 4 centimetri 



Mesi in cui si concentra la lotta a limacce e a lumache 


Gen. 


Feb. 


Mar. 


Apr.jMag. 


Giù. 


Lug. Ago. 
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center e negli empori di materiali per 
l'edilizia. 

LA LOTTA DIRETTA 

1-Le esche a base di metaldeide. 

Rappresentano il prodotto più diffuso 
per la lotta diretta. 



Le esche - solitamente in preparati di 
forma cilindrico-granulare (pellet) - so- 
no costituite da sostanze gradite ai mol- 
luschi dal punto di vista alimentare e dal 
molluschicida vero e proprio (metaldei- 
de acetica). Vanno distribuite alla sera 
lungo lo spazio di contine tra l'orto e le 
zone vicine. 
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Una novità assoluta: la lotta con i nenia toc! i 

/ nematodi sono diffusi parassiti naturali delle limacce (essi ricercano atti- 
vamente le limacce, invadono le loro vie respiratorie e liberano ì batteri). 
Il nematode selezionato per la lotta a questi molluschi è il Phasmarhabditis 
hermaphrodita che agisce in associazione con i batteri Moraxella osloensis 
(viene commercializzato in Italia con il nome «Nemaslug»). Nel giro di 
qualche giorno dal «lancio» del nematode sul terreno (Il preparato com- 
merciale può essere distribuito con le normali pompe irroratrici.) le limac- 
ce cessano di nutrirsi, si rigonfiano e muoiono (spesso in luoghi nascosti 
per cui è diffìcile constatarne direttamente la morte). 
L'attività del nematode si protrae per 4-6 settimane, dopo l'applicazione; 
per il controllo di larve che sgusciano da uova deposte dopo questo perio- 
do è necessaria pertanto una nuova applicazione. Ricordate che il nemato- 
de può essere distribuito quando la temperatura del terreno raggiunge al- 
meno i 15° centigradi per alcune ore al giorno, mentre temperature supe- 
riori a 30° centigradi inibiscono la sua attività (ricordate poi che con l'uso del nematode non è più richiesto l 
molluschicidi chimici). Il nematode può essere impiegato sia in pieno campo che in coltura protetta. 




Due limacce: quella di destra, vi 

rigonfia, ha subito l'attacco del 

Phasmarhabditis hermaphr 



sibiimente 
nematode 
udita 

impiego di 



Il «Nemaslug» è ammesso in agricoltura biologica e viene commercializzato in Italia da Intrachem Bio Italia (Via 
XXV Aprile, 44 - 24050 Grassobbio-Bergamo - Tel. 035335313 - Fax 035335334 - Sito internet: www.intra- 
chein.com ). La confezione più piccola di questo prodotto copre fino a 100 metri quadrati di. terreno e costa 38 euro, più 
spese di spedizione (circa 15 euro). Il prodotto si conserva in frigorifero a 4-5° C per almeno 4 settimane. 



Le dosi d'impiego sono di 100-150 
grammi per circa 100 metri quadrati. Le 
esche a base di metaldeide (che sono ac- 
quistabili presso i consorzi agrari o i 
garden center) sono ammesse anche in 
{jjjSk. agricoltura biologica, ma solo se 
v3' usale all'interno delle apposite 
trappole che spesso vengono vendute 
assieme (queste trappole possono esse- 



re visitate solo dai molluschi e non da- 
gli altri animali). 

2-Le trappole contenenti birra. 

Anche le trappole contenenti birra (il 
suo odore attrae le limacce) possono ve- 
nire impiegate nell'orto. Allo scopo si 
interrano dei bicchieri (o altri contenito- 
ri che costituiscono le trappole) lascian- 




La lotta diretta a limacce e lumache può essere condotta principalmente con i 
seguenti quattro sistemi: I-Esche a base di metaldeide collocate nelle apposite 
trappole. I-Trappole contenenti birra. 3-Distribuzione dì prodotti disidratanti 
(cenere dì legna, solfato di ferro, calce idrata, sede da cucina) sui probabili per- 
corsi dei molluschi. ^-Liberazione di anatre nei dintorni dell'orto (che va re- 
cintato) per contenere le popolazioni di molluschi nocivi 



do fuori dal terreno un bordo alto un 
centimetro in modo che non vi possano 
cadere insetti o altri animali utili e non 
si riempiano di terra. I bicchieri vanno 
riempiti per metà e la birra va cambiata 
ogni 2-3 giorni per farle mantenere il 
potere attrattivo. 

3-1 prodotti disidratanti di più co- 
mune reperimento. Si può ricorrere 
anche a prodotti disidratanti, come ad 
esempio la cenere di legna, il solfato di 
ferro, la calce idrata, il sale da cucina, da 
distribuire lungo i possibili percorsi 
compiuti da lumache e limacce. 

4-Le anatre. Di tutti gli uccelli che 
si nutrono di molluschi (soprattutto li- 
macce), le anatre sono le più efficienti. 
Esse ne riducono considerevolmente la 
popolazione nel lungo periodo, ma non 
possono essere usate per il controllo 
delle limacce a breve termine. 

È chiaro che se noi lasciamo libere le 
anatre nell'orto esse si nutriranno anche 
degli ortaggi e perciò occorre lasciarle 
pascolare nei campi vicini agli orti op- 
portunamente recintati. 

A cura della Redazione 

Articoli già pubblicati sulla difesa della 
campagna e della casa dagli animali inde- 
siderati: 

• Come proteggere i tetti in coppi dagli uc- 
celli che possono arrecare danni (n. 1/2002). 

• La nutria, originaria del Sudamerica, dan- 
nosa all'agricoltura e all'ambiente (n. 
2/2002). 

• Alcune idee dei lettori per una possibile 
lotta alle talpe (n. 3/2002). 
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FRUTTETO - VIGNETO 



Varietà locali per un oliveto di qualità 

Anche in ambito olivicolo si tende a valorizzare con disciplinari la produzione tipica di ogni zona; è 

evidente quindi l'opportunità di orientarsi sulle varietà proprie dell'ambiente, per avere 

la certezza che il prodotto ottenuto possegga le caratteristiche di tipicità. Vi proponiamo una rassegna 

di varietà italiane, particolarmente consigliabili, da olio e da tavola con l'indicazione delle Regioni 

in cui sono principalmente coltivate. Riportiamo alcuni progetti di piccoli oliveti studiati per voi 

Le diverse zone olivicole del nostro 
Paese sono caratterizzate dalla presenza 
di varietà tipiche, da lungo tempo adat- 
tate all'ambiente, che offrono un pro- 
dotto altrettanto tipico della zona di 
produzione, vuoi per le olive da olio, 
vuoi per quelle da tavola. 

L'introduzione di varietà non locali, 
a volte stimolata dall'esaltazione di ca- 
ratteristiche evidenziate in altre aree, è 
spesso rischiosa, poiché quelle caratte- 
ristiche possono non manifestarsi nella 
stessa misura o possono risultare sensi- 
bilmente peggiorate (questo vale per 
esempio per la resistenza al freddo e ad 
alcune malattie). In molte zone vengo- 
no riconosciute e valorizzate «denomi- 
nazioni di origine» legate al rispetto di 
precisi disciplinari di produzione; chi 
dovesse pertanto effettuare un impianto 
di una certa consistenza o completarne 
uno esistente avrà la convenienza anche 
di rispettare la proporzione fra le va- 
rietà precisate da quel disciplinare. 

Descriviamo di seguito, con l'indica- 
zione della Regione in cui hanno mag- 
giore diffusione, le caratteristiche essen- 
ziali che alcune varietà italiane presen- 
tano nel loro ambiente originario (pro- 
duttività e peso del frutto sono riferiti a 
piante in normali condizioni di coltura). 

LE VARIETÀ DA OLIO 

Bosana (1). È diffusa in 
Sardegna, dove è chiama- 
ta anche Palma. Vigoria 
media. Portamento e- 
spanso. Parzialmente a- 
utof ertile, si avvantaggia 
dell'impollinazione ài 




l-Bosana 

Pizz'e Carro ga, Olia niedda, Carìa- 
sirta di Dorgali, Tondo di Cagliari. En- 
tra di solito in produzione dopo il quar- 
to anno dall'impianto. Produttività ele- 
vata ma alternante. Epoca di raccolta: 
vedi tabella a pag. 35. Frutto di peso in- 
feriore a 2 grammi. Resa in olio eleva- 
ta (circa 22%). Tolleranza buona nei ri- 
guardi delle avversità in genere. 
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Carolea (2). È diffusa in 
Calabria. Vigoria elevata. 
Portamento assurgente. 
Può essere coltivata nel 
suo ambiente fino a 800 
metri di altitudine. Auto- 
sterile; buoni impollina- 
tori risultano Nocellara messinese, 
Cassanese, Pidicuddara, I tratta, Fran- 
toio. Può entrare in produzione al terzo 
anno dall'impianto. Produttività elevata 
e abbastanza costante. Epoca di raccol- 




2-Carolea 

ta: vedi tabella a pag. 35. Frutto di peso 
elevato (4-6 grammi) che può essere 
utilizzato anche per tavola come oliva 
verde o nera. Resa in olio di circa il 18- 
22%. Tolleranza buona alle basse tem- 
perature; sensibile al cicloconio. 

Casaliva (3). È diffusa in 
Veneto, Trentino, Lom- 
bardia. Vigoria elevata. 
Portamento inizialmente 
assurgente poi abbastan- 
za penduto. Autofertile, 
si avvantaggia dell'im- 
pollinazione di Trep, Rossanello, Gri- 
gnan. Entra di solito in produzione al 
quarto anno dall'impianto. Produttività 
elevata e costante. Epoca di raccolta: si 
veda la tabella a pag. 35. Frutto di peso 
inferiore ai 2 grammi. Resa in olio 16- 
20%. Sensibile al freddo, alla rogna e al 
cicloconio. 




Piccolo glossario 



Autofertile: varietà che produce anche se isolata perché i 
suoi fiori possono essere fecondati dal loro stesso polline. 
Autosterile: varietà che per produrre deve ricevere il polli- 
ne di un 'altra varietà. 

Intersterili: varietà che non si fecondano reciprocamente. 
Resistenza: possibilità da parte di una pianta di bloccare 
l'attacco di un determinato parassita arrivando ad evitare 
ogni danno alla produzione; la pianta cioè non si ammala 
neppure se cambiano l'ambiente e le tecniche di coltivazione. 



Sensibilità: suscettibilità della pianta a un attacco parassi- 
tario da cui riceve danno. 

Tolleranza: possibilità da parte di una pianta di sopporta- 
re l'attacco di uno specifico parassita (la pianta riesce a 
vegetare e produrre sebbene si sia verificato questo incon- 
veniente). Una varietà tollerante quindi si ammala in mi- 
nore misura (o talvolta con maggiore ritardo) rispetto ad 
una non tollerante. Esistono vari gradì di tolleranza. Le 
varietà tolleranti danno produzioni spesso nettamente su- 
periori rispetto alle varietà non tolleranti che non ricevo- 
no difesa. 
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Alcuni progetti di mini-oliveti (circa 500 metri quadrati) consigliati ai lettori 



Oliveti con varietà da olio 



Oliveti con varietà da mensa 



Casal iva 
• 


Leccino 




Casaliva 
* 


Leccino 
* 




Casaliva 


Leccino 
• 




Casaliva 
* 


Leccino 
* 




Casal iva 
* 


Leccino 
* 




Casaliva 
• 


Leccino 
• 








Nord 





Frantoio 


Muraiolo 


• 


* 


Frantoio 
• 


Moraiolo 
• 


Frantoio 
• 


Moraiolo 
• 


Frantoio 
* 


Moraiolo 
* 


Frantoio 


Moraiolo 
* 


Frantoio 
* 


Moraiolo 
* 


6 mairi 



Caratimi Ogliarola Barese 

* * 

Coratina Ogliarola Barese 

* * 

Coratina Ogliarola Barese 

* * 

Coratina Ogliarola Barese 

* * 

Odiarola § 
Coratina Barese '=. 

* il 



Ascolana 


Itrana 

• 


Ascolana 
* 


Itrana 
* 


Ascolana 
* 


Itrana 
* 


Ascolana 
* 


Itrana 


Ascolana 


Itrana 


7,5 metri 



GiarratTa Nocellara del Belice 

Giarraffa Nucellara del Belice 
* * 

Giarraffa Nocellara del Belice 

Giarraffa Nocellara del Belice 

H Nocellara 
Giarraffa del Belice I 



Centro 
(terreni magri) 



Centro (terreni fertili) 
e Sud 



Centro 



7,5 metri 

Sud 



Le scelte da compiere per costituire un oliveta (piccolo o grande che sia) riguardano sia le varietà da adottare sia il pro- 
blema dell'impollinazione incrociata per le varietà autosterili. Se l'oliveta viene costituito all'interno di una zona in cui 
sono già presenti molti olivi, il problema dell'impollinazione incrociata non scompare ma può passare in secondo ordi- 
ne poiché, durante la fioritura, notevoli masse di polline vengono spostate dall'aria e distribuite in tutto l'ambiente. Se 
invece viene costituito ai margini della zona olivicola o addrittura in zona isolata, occorre tenere conto della necessità 
di una consociazione tra varietà per assicurare l'impollinazione incrociata, che risulta comunque vantaggiosa anche per 
le varietà auto/ertili. Inoltre, se l'oliveta ha una certa consistenza e può quindi fornire quantità dì olio da destinare alla 
vendita, sarà bene scegliere le varietà rispettando te proporzioni fra di esse imposte da un eventuale disciplinare di pro- 
duzione adottato nella zona, sempre che sì voglia approfittare della valorizzazione del prodotto quale può scaturire dal 
rispetto del disciplinare di produzione medesimo. Con piena libertà di scelta varietale (ma sempre tenendo conto dei pro- 
blemi di impollinazione) si potrà invece operare per costituire un piccolo oliveta per produrre olio per consumo familia- 
re o poco più. 




Coratina (4). È diffusa in 
Puglia. Vigoria media. 
Portamento espanso. Auto- 
sterile, è ben impollinata 
' da Cettina di Nardo pre- 
coce e da Moraiolo. Può 
entrare in produzione al 
terzo anno dall'impianto. Produttività 
elevata e costante. Epoca di raccolta: 
vedi tabella a pag. 35. Frutto di 4-6 
grammi. Resa in olio superiore al 22%; 
l'olio è ricco di polifenoli. Tolleranza 
buona nei riguardi del freddo. 




Cucco (5). È diffusa in 
Abruzzo e Molise. Vi- 
goria elevata. Portamen- 
to espanso. Autosterile e 
intersterile con Dritta, 
Infosso, Castiglionese e 
Jannaro; non sono noti 
impollinatori specifici. Entra in produ- 
zione di solito dopo il quarto anno dal- 
l'impianto. La produttività è elevata ma 
alternante, Epoca di raccolta: vedi ta- 
bella a pag. 35. Frutto di peso elevato 
(4-6 grammi) tanto che può essere de- 





3-Casaliva 



4-Coratina 



stinato alla preparazione di olive verdi 
al naturale o nere nella classica ricetta 
alla greca. Resa in olio 18-22%. Tol- 
leranza buona al freddo; sensibile alla 
rogna e alla carie. 

Dolce Agogia (6). È dif- 
fusa in Umbria. Vigoria 
elevata. Portamento as- 
surgente. Autosterile, è 
ben impollinata da Pen- 
dolino, Frantoio e Lec- 
cino. Può entrare in pro- 
duzione a partire dal terzo anno dal- 
l'impianto. Produttività media e abba- 
stanza costante. Epoca di raccolta: vedi 
tabella a pag. 35. Frutto di peso medio 
(2-4 grammi), spesso utilizzato per pro- 
durre olive nere essiccate. Resa in olio 
del 18-22%. Tolleranza buona nei ri- 
guardi del freddo, del cicloconio e della 
rogna. 



Frantoio (7). E diffusa 
in Toscana. Vigoria me- 
dia. Portamento pendu- 
to. Autofertile. Può en- 
trare in produzione al 
terzo anno dall'impian- 
to. Produtti-vità elevata 
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e costante. Epoca di raccolta: vedi ta- 
bella a pag. 35. Frutto di 2-4 granimi. 
Resa in olio 18-22%. Sensibile al fred- 
do, alla rogna e al cicloconio. 

Grigliati (8). È diffusa in 
Lombardia e Veneto. Vi- 
goria scarsa. Portamento 
assurgente. Autosterile, è 
ben impollinata da Trep, 
Casaliva, Leccino, Fava- 
rol. Può entrare in produ- 
zione al terzo anno dall'impianto. Pro- 
duttività medio-elevata e costante. 
Epoca di raccolta: si veda la tabella a 
pag. 35. Frutto di 2-4 grammi. Resa in 
olio 14-15%. Tolleranza buona nei ri- 
guardi del freddo, della rogna e del ci- 
cloconio. 

Itrana (9). È diffusa nel 
Lazio. Vigoria elevata. 
Portamento assurgente. 
Autosterile, è ben impol- 
linata da Leccino, Pen- 
dolino, Olivastro. Entra 
dì solito in produzione a 
partire dal quarto anno dall'impianto. 
Produttività elevata e costante. Epoca 
di raccolta: si veda la tabella a pag. 35. 
Frutto di peso elevato (4-6 grammi); si 
presta anche per la preparazione di oli- 
ve da tavola nere. Resa in olio 1 8-22%. 
Tolleranza buona nei confronti del 
freddo. 

Nocellara Etnea (10). È 

diffusa in Sicilia. Vigoria 
elevata. Portamento pen- 
dalo. Autosterile, risulta 
impollinata da Bianco- 
lilla, Moresca e Zaituna. 
Può entrare in produzio- 
ne al terzo anno dall'impianto. Pro- 
duttività elevata ma alternante. Epoca 
di raccolta: vedi tabella a pag. 35. 
Frutto di peso elevato (4-6 grammi) per 
cui si presta assai bene anche per la pre- 
parazione di olive da tavola (verdi). 
Resa in olio bassa. Tolleranza buona nei 
riguardi della rogna. Sensibile al ciclo- 
conio. 

Ogliarola Barese (11). È 

diffusa in Puglia e Ba- 
silicata; è nota anche co- 
me «Cima di Bitonto». 
Vigoria media. Porta- 
mento espanso. Ritenuta 
autofertile nella zona 
d'origine. Entra di solito in produzione 
al quarto anno dall'impianto. Pro- 
duttività media e alternante. Epoca di 
raccolta: si veda la tabella a pag. 35. 
Frutto di peso inferiore ai 2 grammi. 
Resa in olio 22% e superiore. Tol- 
leranza buona nei riguardi del cicloco- 
nio. Sensibile ai venti salsi, al freddo e 
alla rogna. 






5-Cucco 



6-Dolce Agogia 




1 -Frantoio 



S-Gr ignari 









9-Itrana 

Piscio» t a na ( 12). È dif- 
fusa in Campania. Vigo- 
ria elevata. Portamento 
ìjfcv^ pendulo. Parzialmente 
tjV 3 autofertile, si avvantag- 
C— T"^ già dell'impollinazione 
di Racioppa e Oliva 
grossa. Entra di solito in produzione al 
quarto anno dall'impianto. Produttività 
elevata ma alternante. Epoca di raccol- 
ta: si veda la tabella a pag. 35. Frutto di 
peso inferiore a 2 grammi. Resa in olio 
22%. Tolleranza buona nei riguardi della 
siccità, dei venti salsi, della rogna e del ci- 
cloconio. 



W-Nocellara Etnea 




11-Ogìiarola Barese 
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12-Pisciottana 



13-Taggiasca 



^.-Ascolana Tenera 



B-Giarraffa 



C-Nocellara del Belice 



D-Oliva di Cerignola 








E-S. Agostino 



F-S. Caterina 



Taggiasca (13). È 
diffusa in Liguria. 
Vigoria elevata. Por- 
tamento pendulo; i 
rami presentano le 
foglie inserite ad an- 
golo retto. Parzial- 
mente autofertile, si avvantaggia del- 
l'impollinazione di Pignola. Può entra- 
re in produzione al terzo anno dall'im- 
pianto. Produttività elevata e costante. 
Epoca di raccolta: vedi tabella a pag. 
35. Frutto di peso inferiore ai 2 grammi. 
Resa in olio 22%. Sensibile ai freddi 
primaverili, alla siccità, alla rogna. 

LE VARIETÀ DA TAVOLA 

Ascolana Tenera (A). È 

diffusa nelle Marche. 
Vigoria elevata. Porta- 
mento assurgente. Esige 
terreno fresco, fertile, 
sciolto. Autosterile, è 
ben impollinata da S. 
Caterina, Itrana, Rosciola, Giarraffa e 
Morchiaio. Può entrare in produzione al 
terzo anno dall'impianto. Produttività 
medio-elevata e costante. Epoca dì rac- 
colta: vedi tabella a pag. 35. Frutto di 
peso molto elevato (oltre 6 grammi) uti- 
lizzato per la preparazione di olive da ta- 
vola verdi in salamoia. Resa in olio 15- 
16%. Tolleranza buona nei riguardi del 
freddo, del cicloconio, della rogna e del- 
la carie. 

Giarraffa (B). È diffusa 
in Sicilia. Vigoria media. 
Portamento assurgente. 
Parzialmente autoferti- 
le, sì avvantaggia del- 
l'impollinazione di Ton- 
da Iblea, Nocellara Et- 
nea, Nocellara del Belice, Ascolana 
Tenera. Entra in produzione al terzo an- 
no dall'impianto. Produttività bassa e 
alternante. Epoca di raccolta: vedi ta- 
bella a pag. 35. Frutto di peso molto 
elevato (oltre 6 grammi); può essere uti- 
lizzato per la preparazione di olive da 
tavola verdi e nere. Resa in olio 15- 
17%. Sensibile al cicloconio, alla rogna 
e alla siccità. 

Nocellara del Belice 

(C). È diffusa in Sicilia. 
Vigoria media. Porta- 
mento pendulo. Auto- 
sterile, risulta impolli- 
nata da Giarraffa e 
Pidicuddara. Può entra- 
re in produzione al terzo anno dall'im- 
pianto. Produttività elevata e costante. 
Epoca di raccolta: vedi tabella a pag. 
35. Frutto di peso elevato (4-6 grammi), 
adatto alla preparazione di olive verdi 
in salamoia. Resa in olio elevata (20% 
circa). Tolleranza discreta alla mosca. 
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Olivi da olio e da mensa: epoche di raccolta ('), regioni indicate per la coltivazione, vivai 


Varietà 


Settembre Ottobre 


Novembre Dicembre 


Regioni di diffusione 


Vivai ( 2 ) 


1 - Hosana 










! 








Sardegna 


4 






2 - Carolea 












1 1 1 1 


Calabria 


1-3-4 


3 - Casaliva 
















Veneto, Trentino, Lombardia 


2-4 


4 - Coratina 
















Puglia 


1-2-3-4 


5 - Cucco 






















Abruzzo, Molise 


4 






6 - Dolce Agogia 
























Umbria 


_ " 








7 - Frantoio 




















Toscana 


1-2-3-4 


8 - Grignai) 
























Lombardia, Veneto 


1-2-4 








9 - Itrana 


























Lazio 


1-3-4 












10 - Nocellara Etnea 
























Sicilia 


1-3-4 








11 - Ogliarola Barese 
























Puglia, Basilicata 


4 








12 - Pisciottana 
























Campania 


4 








13 - Taggiasca 
























Liguria 


1-4 










A - Ascolana Tenera 
























Marche 


1-2-3-4 






B - Giarraffa 






















Sicilia 


3-4 


C - Nocellara del Belice 






















Sicilia 


1-3-4 










D - Oliva di Cerignola 














Puglia 


3-4 












E - S. Agostino 


■■^ 














Puglia 


1-4 


F - S. Caterina 


! 
















Toscana 


1-4 








(') Ci si riferisce alla «maturazione di raccolta», cioè al momento ritenuto più opportuno per ottenere la qualità migliore del 
prodotto. A questo proposito è bene ricordare che l'epoca più opportuna per la raccolta delle olive da olio cade in genere 
durante la fase dell 'invai atura (cambio di colore), mentre il momento più adatto per la raccolta delle olive da tavola cade 
prima di quella fase per le olive da utilizzare verdi e alla fine o dopo per quelle da utilizzare nere. Si ricordi inoltre che l'an- 
damento stagionale può anticipare o ritardare l'invaiatura o modificarne la durata. 
( 2 ) I numeri rimandano ai rispettivi indirizzi in calce all'articolo. 




Sensibile a cicloconìo, rogna e verticil- 
liosi. 

Oliva di Cerignola (D). 

È diffusa in Puglia. Vi- 
goria media. Portamento 
assurgente. Parzialmente 
autofertile, si avvantag- 
gia dell'impollinazione 
di Mele, S. Agostino e 
Termite di Bitetto. Può entrare in pro- 
duzione a partire dal terzo anno dal- 
l'impianto. Produttività media e alter- 
nante. Epoca di raccolta: si veda la ta- 
bella soprastante. Frutto di peso molto 
elevato (oltre 6 grammi), con polpa du- 
ra, fibrosa e di difficile distacco dal 
nocciolo. Utilizzato per preparare olive 
verdi in salamoia. Resa in olio inferiore 
al 18%. Sensibile a freddo, rogna, ci- 
cloconio. 



S. Agostino (E). E diffu- 
sa in Puglia. Vigoria ele- 
vata. Portamento pendu- 
lo. Autosterile, è ben im- 
pollinata da Oliva di Ce- 
rignola, Santa Caterina, 
Termite di Bitetto e Me- 
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le. Entra di solito in produzione dopo il 
quarto anno dall'impianto. Produttività 
elevata solo in ambiente irriguo. Epoca 
di raccolta: si veda la tabella soprastan- 
te. Frutto di peso molto elevato (oltre 6 
grammi), utilizzato per la preparazione 
di olive da tavola verdi. Resa in olio in- 
feriore al 18%. Tolleranza buona al ci- 
cloconio. 

S. Caterina (F). È diffu- 
sa in Toscana. Vigoria 
elevata con chioma e- 
spansa. Portamento pen- 
duto. Preferisce terreni 
collinari freschi. Auto- 
sterile; non sono noti 
impollinatori specifici. Entra di solito 
in produzione a partire dal terzo anno 
dall'impianto. Produttività elevata e co- 
stante. Epoca di raccolta: si veda la ta- 
bella soprastante. Frutto di peso molto 
elevato (oltre 6 grammi) utilizzato per 
la preparazione di olive da tavola verdi. 
Resa in olio minore del 1 8%. Tollerante 
nei' riguardi del freddo. Sensibile alla 
rogna. 

Giorgio Bargioni 




Le varietà di olivo illustrate e molte altre si 
possono trovare presso i seguenti vivai (si ve- 
dano le indicazioni nella tabella soprastante - 
colonna a destra): 

I-Azienda Agricola Busdraghi Massimo - 
Vìa Livornese di Sotto, 1 09 - 5 1 1 3 Chiesina 
Uzzanese (Pistoia) - Tel. e fax 057248525. 
2-Azienda Agricola Gozzo Luigi & Zeno 
F.lli - Via 28 Marzo, 19-37133 Verona - 
Tel. e fax 0458402399 - Tel. 045534199. 
3-BertotamiA. Vivai Piante - Strada Statale 
n. 1 8 km 382,100 - 88046 Lamezia Terme 
(Catanzaro) - Tel. 0968209124-5-6 - Fax 
0968209185. 

4-Crandi Vivai Macaluso di Macaluso 
Emanuele - Via Verdura - 92016 Ribera 
(Agrigento) - Tel. 092561877 - Fax 
092561604. 

Puntate pubblicate 

• Eolivo, pianta rustica e generosa condi- 
zionata dalle basse temperature (n. 3/2002). 

• Varietà locali per un oliveto di qualità (n. 
4/2002). 

Prossimamente 

• Forme di allevamento, cure di coltivazio- 
ne, raccolta. 
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La coltivazione della soia: 
la semina e le prime cure colturali 

In Italia la coltivazione della soia si è diffusa negli anni Ottanta a seguito della politica comunitaria 

di sostegno ai semi oleosi e proteici. Nel 2002 il contributo comunitario, determinante per garantire 

la redditività della coltura, è stato notevolmente ridotto; tuttavia si evidenzia un aumento della domanda 

e quindi del prezzo della soia prodotta nel nostro Paese, conseguente air incremento della richiesta 

di farine vegetali per le produzioni di mangimi e di prodotti geneticamente non modificati {ogmfree). 

Con questo articolo forniamo le prime indicazioni utili per le semine ormai imminenti 

che la maggior parte dei nostri lettori potrà effettuare a mezzo di contoterzisti 

La soia (Gìycine max) è una legu- 
minosa di rilevante importanza a livel- 
lo mondiale. La sua coltivazione si 
estende su una superficie di 78 milioni 
di ettari; i principali Paesi produttori 
sono gli Stati Uniti d'America, il 
Brasile e l'Argentina. 

L'interesse per questa specie è 
dovuto all'elevato contenuto in protei- 
ne (40-45 %) e grassi (18-20 %) del 
seme, che viene quindi utilizzato prin- 
cipalmente per la produzione di oli 
vegetali per l'alimentazione umana e di 
farine proteiche per l'alimentazione 
animale. 

Nell'Unione europea la soia si è dif- 
fusa negli anni Ottanta a seguito della 
politica comunitaria di sostegno dei 
semi oleosi e proteici (soia, girasole, 
colza, ecc.), finalizzata alla riduzione 
delle importazioni di oli vegetali e fari- 
ne proteiche e al contenimento delle 
eccedenze di cereali. 

Attualmente la superficie investita a 
soia a livello comunitario è di circa 
350.000 ettari, di cui il 70 % localizza- 
to nel nostro Paese. 

In Italia la coltivazione della soia è 
diffusa principalmente nella pianura 
padana (Veneto, Lombardia, Emilia 
Romagna, Friuli Venezia Giulia e 
Piemonte). 

LA REDDITIVITÀ 

DELLA COLTURA È LEGATA 

AGLI AIUTI COMUNITARI 

Nella tabella qui a fianco viene 
riportato, a titolo indicativo, il conto 
colturale della coltivazione della soia, 
riferito all'ambiente padano (terreni 
dotati di buona fertilità ed irrigui) e ad 
aziende che ricorrono ad imprese agro- 
meccaniche (contoterzisti) per tutte le 
operazioni colturali. È importante evi- 
denziare che la convenienza economica 
della coltivazione della soia dipende, 
analogamente alle altre colture estensi- 
ve, dal contributo comunitario, il 
cosiddetto contributo «Pac seminativi» 




Un campo di soia in pieno .sviluppo vegetativi. 



(Regolamento Ce 1251/99), il cui 



\~/ importo nelle regioni del bacino 
padano varia indicativamente da 350 a 



Conto colturale 


di un ettaro di soia 


Ricavi e costi 


euro 


di produzione 


per ettaro 


Ricavi: 




- prodotto 


1 .040 


- contributo «Pac seminativi» 


600 


Totale ricavi 


1.640 


Costi: 




-concimi 


65 


— semente 


90 


- diserbanti 


85 


— operazioni meccaniche 


820 


Totale costi 


1.060 


Differenza tra ricavi 




e costi 


580 



700 euro per ettaro ('), Rispetto alle 
scorse annate il contributo comunitario 
è stato notevolmente ridotto e ciò 
potrebbe determinare un disinteresse 
per questa coltura. 

D'altro canto va evidenziata la ten- 
denza ad un aumento della domanda e 
quindi del prezzo della soia; ciò è dovu- 
to all'incremento dell'impiego di farine 
proteiche di origine vegetale a seguito 
del pericolo «mucca pazza» e del con- 
seguente divieto di impiego delle l'arine 
animali nella produzione di mangimi. 
Va inoltre evidenziato un interesse spe- 
cifico per la soia prodotta nel nostro 
Paese, dove è vietato l'impiego di 
varietà transgeniche, per soddisfare la 
richiesta di prodotti ottenuti da piante 
geneticamente non modificate (ogm 
free). A tale riguardo si consideri che 
nel 2001 il 46% della soia coltivata nel 
mondo era geneticamente modificata. 

In ogni caso è oggi necessario, per 
la soia così come per tutte le colture 
estensive, adottare tecniche di coltiva- 
zione innovative per migliorare o per- 
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lomeno salvaguardare la redditività 
della coltura, che consentono peraltro 
anche una riduzione dell'impatto 
ambientale. A tale riguardo va ricorda- 
to che le aziende che adottano metodi 
di produzione ecocompatibili (agricol- 
tura integrata e agricoltura biologica) 
possono beneficiare di un contributo 

©supplementare stabilito dai Piani 
regionali di sviluppo rurale (Re- 
golamento Ce 1257/99), L'importo di 
tale contributo varia indicativamente 
da 250 a 600 euro per ettaro in funzio- 
ne del tipo di impegno assunto e della 
zona in cui ricade l'azienda ('). 

L'AMBIENTE DI COLTIVAZIONE 

La soia presenta una buona adatta- 
bilità a diverse condizioni ambientali. 
Nel nostro Paese ha comunque trovato 
il suo ambiente ideale di coltivazione 
nella pianura padana, in particolare 
nelle aree di diffusione del mais. Per 
quanto riguarda il terreno sono da evi- 
tare quelli acidi (pH inferiore a 5,5) o 
alcalini (pH superiore a 8). 

Nelle regioni settentrionali su terre- 
ni di medio impasto la soia può essere 
coltivata anche senza l'ausilio dell'irri- 
gazione; nei terreni sabbiosi o ricchi di 
scheletro (ghiaia e ciottoli) o poco pro- 
fondi e nelle regioni del centro-sud la 
disponibilità di acqua per l'irrigazione 
è invece indispensabile. 

LA SCELTA DELLA VARIETÀ 

Al fine di un buon successo della 
coltura è molto importante scegliere 
una varietà produttiva e con una durata 
del ciclo colturale adatto alle specifi- 
che condizioni ambientali e aziendali 
in cui si opera. 

Con semina entro maggio nella pia- 
nura padana i migliori risultati si otten- 
gono con varietà appartenenti ai gruppi 
1 (circa 120-135 giorni dall'emergenza 
alla raccolta) e 1+ (circa 135-145 giorni 



Varietà di soia consigliate 


Varietà 


Gruppo 


Ditta 
produttrice 


Dekabig 


1 + 


Dekalb 


Dekafast 


1+ 


Dekalb 


Atlantic 


1 


Renk-Venturoli 


Tir 


1 


Kws 


Patty 


1+ 


O'Sgold 


Fax 


1 


Kws 


Nikir 


1 


Pioneer 


Nankino 


1 + 


Asgrow 


Amelia 


1+ 


Agra 


Albir 


1 + 


Pioneer 


Hilario 


1 


Sis 


Taira 


1 + 


Asgrow 


Sapporo 


1 


Asgrow 


Elvir 


1 


Pioneer 



dall'emergenza alla raccolta) di matu- 
razione. 

Nella tabella qui sopra vengono 
elencate le varietà consigliate reperibili 
presso i rivenditori di prodotti per l'a- 
gricoltura (consorzi agrari, ecc.). 

La tecnica di coltivazione 

L AVVICENDAMENTO 
COLTURALE 

La soia è una coltura miglioratrice; 
con i suoi residui colturali arricchisce 
infatti il terreno in azoto a vantaggio 
delle colture che la seguono nella rota- 
zione, in particolare dei cereali. Nella 
rotazione la soia va quindi posta tra 
una coltura da rinnovo (mais, bietola, 
sorgo) e un cereale estivo (mais o 
sorgo) o vernino (frumento o orzo). Va 
invece evitata la coltura ripetuta sullo 
stesso terreno (monosuccessione o 
ristoppio) e la successione diretta con 
il girasole, il colza e il fagiolo per evi- 
tare la diffusione di malattie comuni. 



LA PREPARAZIONE 
DEL TERRENO 

Gli interventi di preparazione del 
terreno di seguito descritti possono 
essere effettuati con le macchine e le 
attrezzature comunemente in uso alle 
imprese di lavorazione in conto terzi, 
alle quali gli interessati possono rivol- 
gersi. 

La soia si adatta bene a sistemi di 
lavorazione ridotta del terreno che 
comportano, rispetto alla tradizionale 
aratura profonda, una sensibile riduzio- 
ne dei tempi di lavoro e dei consumi di 
carburante e quindi del costo dell'ope- 
razione. 

La scelta delle modalità di lavora- 
zione e delle relative attrezzature va 
comunque effettuata in funzione delle 
condizioni in cui si trova il terreno. 

Se il terreno si presenta compattato 
o inerbito o con abbondanti quantità di 
residui della coltura precedente (ad 
esempio stocchi di mais), si consiglia 
di effettuare una aratura che comunque 
dovrà interessare uno strato di terreno 
profondo non più di 25-30 cm. In terre- 
ni non inerbiti e in assenza di residui 
colturali ingombranti l'aratura può 
essere sostituita da una discissura con 
un coltivatore pesante (chisel). 

Queste operazioni vanno eseguite 
preferibilmente prima dei freddi inver- 
nali, soprattutto nei terreni argillosi, in 
modo tale da sfruttare l'effetto disgre- 
gante del gelo ed ottenere così un ter- 
reno ben strutturato in primavera. 

A questi interventi faranno seguito 
una o più erpicature per la preparazio- 
ne del letto di semina, avendo comun- 
que l'accortezza di non affinare ecces- 
sivamente il terreno, soprattutto se 
limoso, per evitare la formazione della 
crosta superficiale a seguito di piogge 
intense, che ostacola l'emergenza delle 
plantule particolarmente fragili in que- 
sta fase. 

È inoltre importante che il letto di 




ifetói 

Preparazione del terreno destinato alla semina della soia. I-Aratura alla profondità di 25-30 centimetri. 2- Preparazione 
dei letto di semina con erpice a denti elastici 




VITA IN CAMPAGNA 4/2002 



CAMPO 



41 





A sinistra. Su terreni compattali ma privi dì abbondanti quan- 
tità di residui colturali e poco inerbiti, in alternativa all'aratu- 
ra si può ricorrere ad una di scissura con un coltivatore pesante 
(chisel). A destra. In alcuni casi (terreno non eccessivamente 
compattato e inerbilo, assenza di abbondanti quantità di resi- 
dui colturali) è possibile optare per una lavorazione ridotta a 
15-20 cm di profondità, da eseguirsi con un coltivatore leggero 
o con un erpice a dischi (nella foto) o con una zappatrice 



semina sia ben livellato per evitare 
avvallamenti e quindi zone di ristagno 
d'acqua, sempre molto dannose alla 
coltura, e consentire alla mietitrebbia 
di raccogliere anche i baccelli più vici- 
ni al terreno. 

Se il terreno non risulta eccessiva- 
mente compattato e inerbito e in assen- 
za di abbondanti quantità di residui 
colturali, è possibile optare per una 
lavorazione ridotta (15-20 cm di 
profondità) da eseguirsi con un coltiva- 
tore leggero o con un erpice a dischi o 
con una zappatrice. In questi casi si 
può inoltre seminare la soia diretta- 
mente su terreno non lavorato utiliz- 



Concimazione della soia 



Concimi Quantità 

(kg per ettaro) 

Concimazione azotata ('): 

- nitrato ammonico-26 1 20- 1 50 
oppure 

- urea-46 70-90 

Concimazione fosfatica ( : ): 

- perfosfato minerale- 1 9 370-470 
oppure 

- perfosfato triplo-46 1 00- 1 50 
(localizzato alla semina) 



Concimazione potassica ('): 

- solfato di potassio-50 1 40- 1 80 
oppure 

- cloruro di potassio-60 ] 20- 1 50 



Concimazione con 
concimi composti NPK( J ); 
- 8-24-24 



300-350 



(') Solo in terreni freddi (limosi) o poco 
fertili. ( 2 ) Solo in tenerli scarsamente dota- 
ti di fosforo (meno di 20 mg per kg di ter- 
reno). (') Solo in terreni scarsamente dotati 
di potassio (meno di 120 mg per kg di ter- 
reno). ( J ) Nei casi in cui sia necessario ap- 
portare azoto, fosforo e potassio. 
Tutti i concimi vanno distribuiti prima 
delie lavorazioni per la preparazione del 
Ietto di semina, ad eccezione del perfosfa- 
to triplo che va localizzato alla semina. 



zando una seminatrice da sodo. 

Le attrezzature per le lavorazioni 
del terreno, come quelle per le opera- 
zioni successive, sono reperibili presso 
le imprese agromeccaniche (contoter- 
zisti). 

LA CONCIMAZIONE 

La soia non trae vantaggio dall'ap- 
porto di fertilizzanti organici (letame, 
liquame, pollina, ecc.) che anzi posso- 
no determinare un eccessivo sviluppo 
vegetativo, con il conseguente alletta- 
mento della coltura e ritardo nella 
maturazione della granella. Se tali 
materiali sono disponibili in azienda è 
quindi preferibile destinarli ad altre 
colture (al mais in particolare). 

Per quanto riguarda l'azoto la soia, 
come le altre leguminose, è autosuffi- 
ciente grazie alla simbiosi con i batteri 
(rizobi) che si instaurano nelle radici e 
fissano l'azoto presente nell'aria 
cedendolo alla pianta (fissazione biolo- 
gica). Nei terreni freddi, come ad 
esempio quelli limosi, o poco fertili 
può essere comunque utile apportare 
30-40 kg per ettaro di azoto in pre- 
semina (120-150 kg per ettaro di nitra- 



to ammonico-26 oppure 70-90 kg per 
ettaro di urea-46) per sopperire alle 
necessità della coltura nelle prime fasi 
di sviluppo, quando la fissazione biolo- 
gica non è ancora attivata. 

Per quanto riguarda il fosforo e il 
potassio le dosi da apportare con la 
concimazione vanno stabilite sulla 
base della dotazione del terreno, deter- 
minabile attraverso l'analisi chimica. 
Nei terreni ben dotati (orientativamen- 
te con più di 20 mg di fosforo e 1 20 
mg di potassio per kg di terreno) è pos- 
sibile sospendere l'apporto di concimi 
fosfatici e potassici; il livello dei due 
elementi nutritivi va comunque tenuto 
sotto controllo attraverso analisi perio- 
diche del terreno (indicativamente ogni 
cinque anni). Con dotazioni inferiori o 
se non si dispone delle analisi si consi- 
glia di apportare 70-90 kg per ettaro di 
fosforo (370-470 kg per ettaro di 
perfosfato minerale- 19) e di potassio 
(140-180 kg per ettaro di solfato di 
potassio-50 oppure 120-150 kg per 
ettaro di cloruro di potassio-60). 

Nel caso sia necessario apportare in 
pre-semina tutti e tre gli elementi della 
fertilità (azoto, fosforo e potassio), si 
consiglia di distribuire 300-350 kg per 




Prima di procedere alla semina, la soia va inoculata con il rizobio nel seguente 
modo: il seme viene leggermente inumidito (1), si sparge quindi il preparato pol- 
verulento (2) e successivamente si mescola il tutto per favorire l'adesione dell'i- 
noculo ad ogni seme (3) 
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Semina 
della soia 
effettuata con 
seminatrice di 
precisione con 
interfìla di 45 ern- 
ia, macchina va 
regolata in modo 
che deponga un 
seme ogni 5-6 cm 
lungo la fila, 
alla profondità 
di 3-5 cm 



ettaro di un concime composto NPK 
tipo 8-24-24. 

I concimi vanno distribuiti prima 
delle lavorazioni per la preparazione 
del letto di semina. In alternativa il 
concime fosfatico (non quelli conte- 
nenti potassio e azoto!) può essere 
distribuito localizzato alla semina, uti- 
lizzando una seminatrice equipaggiata 
con spandiconcime; in questo caso si 
consiglia di apportare 100-150 kg per 
ettaro di perfosfato triplo-46. 

L'INOCULAZIONE 
DELLA SEMENTE E SEMINA 

L'epoca ottimale per la semina della 
soia nella pianura padana va dalla terza 
decade di aprile alla prima di maggio; 
è possibile comunque posticipare le 
semine fino alla fine di maggio, senza 
subire perdite rilevanti di produzione. 

È importante utilizzare semente di 
buona qualità, priva di lesioni meccani- 
che, di malattie e di semi spezzati o 
striminziti, controllata e certificata a 
norma di legge e quindi provvista sulla 
confezione del cartellino della ditta 
produttrice e dell'Ense (Ente nazionale 
sementi elette). 




Semina della soia effettuata diretta- 
mente su terreno non lavorato utiliz- 
zando una seminatrice da sodo 

Prima di procedere alla semina è 
necessario effettuare 1" inoculazione 
della semente (anche nel caso di terreni 
dove è già stata coltivata la soia) con il 
rizobio specifico della soia (Bradyrhi- 
zobium japonicum), il batterio che si 
instaura nelle radici e fissa l'azoto pre- 
sente nell'aria cedendolo alla pianta. Si 
tratta di un'operazione fondamentale 
per assicurare un'adeguata nutrizione 
della coltura e rendere quindi inutile 
l'apporto di concimi azotati, con 




La presenza sulle radici dei noduli e 
del liquido rossastro interno conferma 
il buon esito della inoculazione con i 
batteri (rizobi), rendendo così inutile 
l 'apporto di concimi azotati 




Seme di soia di elevata qualità (a sini- 
stra) e di bassa qualità (a destra) 

importanti riflessi positivi a livello 
economico ed ambientale. 

Generalmente si ricorre a preparati 
polverulenti che vengono acquistati 
con la semente e che vanno conservati 
in un luogo fresco (5° C) e al buio. 
Prima della semina l'inoculo va accu- 
ratamente mescolato con la semente; in 
caso di quantitativi elevati di semente 
da inoculare, si può ricorrere all'ausilio 
di una betoniera o di una attrezzatura 
simile, avendo comunque l'accortezza 
di evitare eccessivi sbattimenti della 
semente che la possono danneggiare. 

In caso di interruzione delle semine, 
la semente già inoculata va riposta in un 
luogo fresco e al riparo dai raggi solari; 
se l'interruzione supera le 24 ore, è 
necessario ripetere l'inoculazione. 

La semina va effettuata con una 
seminatrice di precisione con interrila 
di 45 cm, regolata in modo tale da 
deporre un seme ogni 5-6 cm lungo la 
fila (4-5 cm nel caso di semina su 
sodo), alla profondità di 3 cm nei terre- 
ni ben preparati e con il giusto grado di 
umidità, oppure a 5 cm nei terreni sec- 
chi, zollosi o sassosi. 

La quantità di semente necessaria 
per un ettaro varia dagli 80 ai 100 kg 
in funzione della grossezza del seme, 
caratteristica che dipende soprattutto 
dalla varietà. 

Dopo la semina, se il terreno risulta 
eccessivamente soffice o zolloso o 
secco è consigliabile effettuare una 
leggera rullatura per facilitare l'adesio- 
ne del terreno al seme. Nel caso di for- 
mazione di crosta superficiale si consi- 
glia invece di effettuare un passaggio 
con l'erpice a stella (rompicrosta) o 
con ('erpice strigliatore. 

IL CONTROLLO 

DELLE ERBE INFESTANTI IN 

PRE-SEMINA E PRE-EMERGENZA 



A 



Il controllo delle erbe infestanti 
rappresenta uno degli aspetti più 
critici della coltivazione della soia. 



VSTA IN CAMPAGNA 4/2(102 



CAMPO 



43 



Ciclo vegetativo-riproduttivo della soia nella pianura padana 

(riferito a varietà di classe L o 1+con semina alla fine di aprile-primi di maggio) 



SVILUPPO VEGETATIVO 



t-r 



3^ 

I a nudo 2" nodo 3° nodo 





ultimo nodo 



cotiledoni 



emergenza 



periodo di maggiore sensibilità 
alt'insufficienza d'acqua 







HIJ/.IO 

formazione 
taccili 



inizio 

riempimento 

seme 



inizio 
maturazione 




Maggio 



Giugno 



SVILUPPO RIPRODUTTIVO 

Luglio Agosto 



Settembre 



Esse infatti, se non efficacemente con- 
trollate, possono determinare forti 
riduzioni delle produzioni o, nei casi 
più gravi (ma non rari!), la perdita tota- 
le del prodotto. 

Nelle colture convenzionali si ricor- 
re a uno o più trattamenti con diserban- 
ti: è possibile intervenire in pre-semi- 



// diserbo di 

pre-emergenza 

è consigliabile 

solo nei terreni 

che negli unni 

precedenti hanno 

manifestato 

forti infestazioni 

di farinello 

(Chenopodium 

album) e di 

graminacee 



na, pre-emergenza e post-emergenza. 

In pre-semina si consiglia di effet- 
tuare un trattamento con un prodotto a 
base di glifosate (ad esempio: 1,5-3 litri 
per ettaro di Roundup Bioflow) o gìufo- 
sinate ammonio (4-7 litri per ettaro di 
Basta), solo nel caso in cui il terrena sia 
inerbito e si opti per la semina su sodo 





•>-■ YA ;' 



Erpice a stella: 
il suo utilizzo nelle 
colture di soia 
può risultare utile 
per rompere la 
crosta superficiale 
che ostacola la 
fuoriuscita delle 
piantine. Lo stesso 
attrezzo può essere 
utilizzato per il 
diserbo meccanico, 
in alternativa 
ali 'erpice 
strìgliaiore 



(su infestanti in avanzato stato di svilup- 
po vanno applicate le dosi più elevate). 

In pre-emergenza si consiglia di in- 
tervenire solo sui terreni che negli anni 
precedenti hanno manifestato forti 
infestazioni di farinello (Chenopodium 
album), giavone {Echinochloa crus 
galli) ed altre graminacee (Digitarla 
spp., Alopecurus spp., ecc.), utilizzan- 
do una delle seguenti miscele: metola- 
clor + pendimetalin (ad esempio: 2 litri 
per ettaro di Pendiclor) oppure flufena- 
cet + metribuzin (una confezione per 
ettaro di Cadou Soia). 

I diserbanti qui indicati sono consi- 
gliati, oltre che per la loro efficacia, 
per la loro bassa tossicità (classificati 
come irritante o non classificato); tutti 
i prodotti suggeriti sono inoltre con- 
sentiti dai disciplinari regionali di pro- 
duzione integrata. 

Umberto Grigolo 

(') Per informazioni rivolgetevi ad una 
associazione agricola (Coldiretti, Confagri- 
coltura, Cia, ecc.) o ad un tecnico agrario 
oppure, per i contributi stabiliti dai Piani 
regionali di sviluppo rurale, direttamente 
agli uffici agrari regionali o provinciali. 

Per l'esecuzione dei lavori 2002 consultate 
anche i supplementi bimestrali «i Lavori», 
rubrica Campo. 

Puntate pubblicate. 

• La coltivazione della soia: la semina e le 
prime cure colturali (n. 4/2002). 
Prossimamente. 

• Le cure colturali durante il periodo estivo, 
la difesa fitosanitaria, la raccolta e la coltiva- 
zione biologica. 
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Elicicoltura: le essenze vegetali appetite 

e la tecnica di semina 

L'elicicoltura attuata col sistema all'aperto - così come lo abbiamo delineato nei due articoli 
precedenti - tende a trattare la chiocciola come se questa vivesse in natura, mettendole a disposizione 
una vegetazione che gradisce e che le assicura nel contempo sufficiente ombreggiamento e protezione 
dagli sbalzi di temperatura. A differenza del passato, nei moderni allevamenti si semina sempre a file 

La differenza per una chiocciola tra 
la vita in allevamento e la vita in natura 
sta essenzialmente nella disponibilità 
costante del pascolo. Mentre infatti la 
chiocciola selvatica è bloccata spesso 
dalla siccità per periodi anche molto 
lunghi (non ne patisce minimamente, 
ma non cresce), quella in allevamento 
mangia praticamente tutti i giorni. 

Le necessità alimentari delle chioc- 
ciole sono alte nel periodo di maggiore 
crescita. Se si osserva l'incremento di 
peso prodotto dall'ingestione di una de- 
terminala quantità di cibo, si nota che il 
loro rapporto (incremento di peso: 
quantità di cibo) diminuisce con la cre- 
scita dell'animale; in sostanza, più gran- 
de è l'animale inferiori sono le necessità 
di cibo per ottenere lo stesso incremen- 
to in peso. 

Pertanto, nella maggioranza degli al- 
levamenti da carne, gli animali allevati 
sono sacrificati prima di raggiungere la 
loro massima grandezza. Ma questo non 
è possibile per le chiocciole, le quali de- 
vono invece essere bordate (cioè devono 
aver formato sul margine del guscio un 
bordo) per essere vendibili. 

Altro aspello importante è quello che 
una chiocciola non mangia mai dove è 
passata un'altra e quindi il pascolo deve Alcune delle essenze erbacee consigliate nell'allevamento della chiocciola: 1- 
essere il più vario possibile per evitare Bardano. I-Bietola da coste, i-Carciofo, ^-Cicorie, S-Gìrasote, fi-Ortica, 7- 
quest' inconveniente. Rabarbaro, ^-Topinambur, 9-Trifoglìo bianco 









A sinistra: recinto di allevamento pronto a ricevere le semine primaverili (al nord e al centro) o autunnali (al sud). A destra: 
la semina viene preferibilmente eseguita a file con l'aiuto di una semplice seminatrice manuale (reperibile nei negozi specia- 
lizzati in articoli per l'agricoltura) 
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A sinistra: le chiocciole sono attirale dalle foglie della bietola da coste 

che trattengono molto bene le goccioline di rugiada. 

A destra: le carote di scarto rappresentano un ottimo alimento supplementare 



LE ESSENZE CONSIGLIATE 

Le piante consigliate nell'allevamen- 
to delle chiocciole si dividono in quattro 
categorie principali: 

- piante prettamente alimentari (per 
esempio bardana, bietola da coste, cico- 
ria, girasole); 

- piante da riparo esclusivamente utiliz- 
zate per la protezione estiva e invernale 
(per esempio trifoglio, sulla e cicorie); 

- piante alimentari e protettive (per 
esempio carciofo, topinambur, ortica); 

- piante aromatiche (per esempio rabar- 
baro); queste servono poco alla crescita 
della chiocciola, ma sono importanti per 
ingentilirne le carni nel periodo antece- 
dente la raccolta. 

Vediamo ora in dettaglio le principa- 
li caratteristiche di alcune delle essenze 
erbacee più importanti - si vedano le im- 
magini alla pagina precedente (')■ 



I-Bardana. È una pianta molto ru- 
stica, conosciuta in erboristeria per la 
ricchezza di sali minerali, in modo par- 
ticolare di carbonati e nitrati di calcio. 
Per questo motivo è una delle piante più 
appetite dalle chiocciole. 

2-Bietola da coste. Molto appetita 
per le sue foglie larghe, è in grado di for- 
nire anche una buona protezione dai 
raggi ultravioletti. Le foglie, inoltre, so- 
no estremamente utili perché raccolgo- 
no sulle nervature le goccioline di ru- 
giada utilizzate dalle chiocciole durante 
la notte o il mattino presto. 

3-Carciofo. È una pianta molto ap- 
petita specialmente negli allevamenti 
del sud dove rappresenta anche un'otti- 
ma riserva di acqua. 

4-Cicorie. La varietà più utile 
all'allevamento è la cicoria spadona. 
La chiocciola si ciba principalmente 
delle foglie giovani. La vegetazione di 



L'alimentazione supplementare può 

essere fornita su piattini di 

plastica o in apposite mangiatoie 

questa pianta favorisce la creazione di 
spazi liberi per la circolazione delle 
chiocciole sul terreno e l'umidità che 
scende dalle foglie alla radice crea una 
zona umida favorevole alla deposizio- 
ne delle uova. 

5-Girasole. E una pianta di veloce 
crescita estiva, quindi in grado di soppe- 
rire a deficienze alimentari. Può essere 
seminato sia nei recinti che nella zona di 
alimentazione supplementare. 

6-Ortica. E una pianta molto appeti- 
ta che apporta notevoli quantità di sali 
minerali, anche se è bene non abusarne 
per il gusto amaro che trasmette alle car- 
ni delle chiocciole. 

7-Rabarbaro. È una pianta molto 
apprezzata sia per V alimentazione che 
come riparo: le chiocciole sostano vo- 
lentieri sotto le grandi foglie. 

8-Topinambur. Può essere utilizza- 
to sia nei recinti sia nelle zone di ali- 



TRIFOGLFO 



BIETOLA DA COSTE 
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SULLA 

BIETOLA DA COSTE 

CICORIA 



CARCIOFO - RABARBARO 
CICORIA 



BIETOLA DA COSTE 



SULLA 



Esempio di aiolà seminata a file in un allevamento 
del centro-nord Italia (le file distano circa 45 cm) 



Esempio dì aiolà seminata a file in un allevamento 
del sud Italia (le file distano circa 45 cm) 



N.B.: in entrambi i casi sono naturalmente possibili svariate altre combinazioni sia in dipendenza delle disponibilità 
dì seme che dell'epoca di semina (si veda anche la tabella dei tempi di semina e sfalcio a pag. 53) 
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meniamone supplementare. È una pian- 
ta molto appetita nella stagione autun- 
nale, quando il resto della vegetazione 
comincia ad essere coriaceo o secco. Ai 
pregi alimentari unisce il difetto della 
propagazione (se non controllato, tende 
infatti ad infestare le zone dove è stato 
piantato). 

9-Trifoglio (trifoglio bianco). È una 
pianta strisciante di scarsa altezza (non 
oltre 20 cm) e permette un'abbondante 
deposizione di rugiada (per questo mo- 
tivo vi si rifugiano le chioccioline appe- 
na nate). 

GLI ALTRI ALIMENTI 

Le chiocciole in natura ed in alleva- 
mento utilizzano prevalentemente ali- 
mentazione vegetale fresca (tuttavia in 
periodi particolarmente piovosi si ciba- 
no anche di foglie o erbe secche). Il mol- 
lusco, in casi di emergenza, ha pure la 
capacità di utilizzare frutti, semi e man- 
gimi farinosi. 

Non è raro vedere allevamenti in cui 
l'alimentazione supplementare è costi- 
tuita da vegetali freschi di scarto (caro- 
te, zucche, zucchine, ecc.), in genere 
molto appetiti e che consentono una no- 
tevole resa in carne. 

In altri allevamenti, dove la produ- 
zione è prevalentemente cerealicola, 
vengono invece utilizzale farine (ad 
esempio di granoturco, grano, grano sa- 
raceno e orzo), distribuite giornalmente 
su piattini di plastica o in apposite man- 
giatoie. 

Questa forma di alimentazione deve 
comunque essere temporanea, in quanto 
è onerosa in termini di tempo. 

LA SEMINA: 
MEGLIO QUELLA A FILE 

Le tecniche utilizzate per le semine 
nei recinti sono state oggetto di prove e 
discussioni per molti anni e ormai la tec- 
nica è consolidata dall'esperienza. In 
sostanza si cerca di creare alternanza tra 
una specie e l'altra, mettendo vicine 
piante da alimentazione e piante da ri- 
paro, in modo da non far percorrere 
troppo terreno alla chiocciola tra il pa- 
scolo e il riposo. 

Nei primi allevamenti si seminava 
creando grandi spazi di metri 2,5 x 2,5, 
alternando le varie vegetazioni (le alte 
alle basse), ma succedeva spesso che le 
chiocciole che si erano rifugiate nella ci- 
coria non andavano a mangiare cavoli 
per più giorni, compromettendo quindi 
la crescita. Si è arrivati quindi al sistema 
attuale che predilige le file in modo da 
facilitare lo spostamento delle chioccio- 
le da un'essenza all'altra. 

Perché la chiocciola si alimenti è ne- 
cessario che sulla vegetazione ci sia una 
certa umidità. Per favorire la deposizio- 



Tempi di semina e sfalcio delle essenze vegetali nei recinti 


Stagione Centro-nord $& 


Sud 


Seminare nei recinti di riprodu- 
Primavera zione; seminare (ogni 15 gior- 
ni) nei recinti di alimentazione 

supplementare 


Sfaldare la vegetazione (quan- 
do arriva ai 30 cm); distribuire 
alimentazione supplementare e, 
in caso di necessità, seminare 


Sfalciare la vegetazione (quan- 
Estate do arriva ai 30 cm); irrigare se 
necessario 


Pulire i vecchi recinti e prepa- 
rare i nuovi recinti per le future 
semine 


Sfai dare la vegetazione in modo 

k . scalare (fino ad arrivare ai IO cm 
Autunno „ , , 

in ottobre); seminare nei recinti 

di alimentazione supplementare 


Seminare nei recinti di riprodu- 
zione; seminare (ogni 15 gior- 
ni) nei recinti di alimentazione 
supplementare 


Pulire i vecchi recinti e prepa- 
Inverno rare i nuovi recìnti per le future 
semine 


Sfalciare la vegetazione (quan- 
do arriva ai 30 cm); irrigare se 
necessario 




La vegetazione seminata a file ha inizia- 
to a svilupparsi; giù si distinguono, al 
centro, le piantine di carciofo 




La vegetazione va tagliata usando un 
falcetto allungato o un decespugliatore, 
lasciando cadere le foglie sminuzzate 
nel recinto (sì veda anche quanto detto 
nel testo in questa pagina) 



ne di rugiada, la vegetazione non deve 
mai essere più alta di 30 centimetri e si 
provvede quindi a sfalciare di conse- 
guenza. L'operazione va fatta sempre, 
anche se si rischia di perdere dei sog- 
getti. 

Si consiglia il taglio nelle ore più cal- 
de della giornata, quando i soggetti so- 
no all'ombra sulle parti basse della ve- 
getazione. Conviene agire sempre dai 
passaggi senza entrare nei recinti! 
Questa operazione favorisce anche il ri- 
caccio di giovani germogli sulla vegeta- 
zione. 

Natale Grigliane 

(') I semi delle essenze consigliate sono re- 
peribili presso i consorzi agrari e le princi- 
pali rivendite di sementi per l'agricoltura. 
Informazioni e consigli in merito alla repe- 
ribilità dei semi e alle tecniche di semina e 
gestione dei recinti li potete reperire telefo- 
nando o scrivendo all'Istituto Internazionale 
di Elicicoltura - Via Vinario Emanuele, 55 - 
12062 Cherasco (Cuneo) - Tel. 0172489382 
- Fax 0172489218 - e-mail: ist.elicicoltu- 
ra@tin.it 

Puntate pubblicate. 

• Elicicoltura: le specie ili chiocciola adatte 
all'allevamento (n. 2/2002). 

• Elicicoltura: il sistema più collaudato è l'al- 
levamento all'aperto (n. 3/2002). 

• Elicicoltura: le essenze vegetali appetite e la 
tecnica di semina (n. 4/2002). 
Prossimamente. 

• Avversità, raccolta e commercializzazione, 
gastronomia 
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RICONOSCIAMO I FRUTTI, COMMESTIBILI E NON, DEGLI ARBUSTI SELVATICI 



Caprifoglio peloso 



SCHEDA 1 



I caprifogli più conosciuti sono quelli 
rampicanti che si impiegano nei 
giardini a scopo ornamentale per la 
vegetazione folta e i fiori soavemente 
profumati. La specie più interessante è 
la Lonicera japonica, che è molto rigo- 
gliosa e che produce delle bacche nere 
molto velenose (A). 

Nei boschi delle nostre regioni, 
soprattutto del centro-nord, sono abba- 
stanza diffuse quattro lonicere arbustive 
assai pericolose per le bacche tossiche; 
tra tutte ricordiamo la specie più comu- 
ne e cioè la Lonicera xylosteurn - il 
caprifoglio peloso - che è appariscente 
e pericolosa perché le bacche, di un bel 
rosso brillante, sono molto velenose. 
Ricordiamo che nelle stesse zone cre- 
scono anche la Lonicera nìgra (B) e la 
Lonicera coerulea (C) a bacche rispet- 
tivamente nere e cerulee, molto tossi- 
che; altra specie affine molto simile è la 
Lonicera alpi gena (D), la ben nota 
ciliegia di volpe, a bacche rosse. 

Ma veniamo al caprifoglio peloso e 
alle sue caratteristiche. 

La pianta (1) è un arbusto elegante 
con la corteccia fessurata longitudinal- 
mente e riconoscibile anche per i ger- 
mogli assai pelosi. 

Le foglie sono picciolate, ellittiche, 
lunghe 5-6 cm, pelose sulle due facce, 
ma soprattutto al rovescio. 

I fiori sono appaiati e sorretti da un 
unico peduncolo, con corolla bilabiata, 
bianca e un po' rosata. 

I frutti (2) sono attraenti per il 
caratteristico colore rosso lucente e 
risultano anche molto abbondanti. 

Luciano Cretti 




Caprifoglio peloso (Lonicera xylosteum) 



La carta d'identità 

Famiglia: Caprifoliacee. 
Nome scientifico: Lonicera xylo- 
steurn. 

Nome comune: caprifoglio peloso. 
Nomi dialettali: gisilostio, madresel- 
va pelosa, sanguini, pomola del dia- 
volo. 

Aspetto della pianta e altezza media: 
è un arbusto a foglie caduche alto al 
massimo due metri, ben ramificato, 
ma non molto folto. 
Periodo di fioritura: aprile-maggio. 
Periodo di maturazione dei frutti: 
luglio-agosto. 

Caratteristiche dei frutti: sono delle 
bacche globose, tipicamente appaiate 
e saldate tra loro alla base a due a 
due, di 5-6 min di diametro, succose e 




Le zone dove vegeta 
spontaneo 



di un bel rosso brillante. 
Commestibilità dei frutti: no. sono 

velenosi. 

Utilizzo in erboristeria: per quanto 
siano velenose, le foglie venivano in 
passato utilizzate a scopo curativo, 
ovviamente in dosi molto ridotte; ma 
ormai nessuno più le impiega. 1 fiori 



opportunamente seccati sono sedativi 
antispasmodici e sono utilizzabili a 
questi scopi, anche perché non sono 
velenosi. In passato dai fiori dei 
caprifogli si estraeva per distillazione 
una essenza di ottimo pregio utilizza- 
ta in profumeria. 

In natura i frutti sono cibo per: 
uccelli, soprattutto merli, pettirossi, 
capinere e beccafichi. 
Vecchie credenze popolari: nessuna. 

Attenzione: tutte le parti della pianta, 
esclusi i fiori, ma in particolare le bac- 
che di questo e degli altri caprifogli 
qui illustrati sono fortemente veleno- 
se. Queste bacche sono molto perico- 
lose per i bambini che ne possono 
essere attratti e che possono confon- 
derle con quelle del ribes rosso. 
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SCHEDA 2 



Crespino 



Nei boschetti, nei pascoli e sui 
pendii aridi, soprattutto su terre- 
ni di natura calcarea, il crespino 
(Berberis vulgaris) è abbastanza diffu- 
so. Lo si incontra soprattutto nelle 
località collinari e montane di Alpi e 
Appennini fino a circa 2.000 metri di 
quota; ma cresce anche nelle zone di 
pianura al margine dei campi. Nelle 
regioni meridionali e nelle isole è 
assente, ma in queste zone cresce una 
specie affine, il Berberis aetnensis-A, 
il crespino dell'Etna. Ma veniamo al 
nostro crespino, il vulgaris. 

La pianta (1) è un arbusto spinoso 
assai folto e a portamento eretto con la 
corteccia di colore grigio-bruno; nel 
legno è presente un alcaloide, la berbe- 
rina, di colore giallo, utile come colo- 
rante per le stoffe. 

Le foglie sono spatolate, lunghe 5-6 
cm, spinescenti all'estremità; spine 
sono presenti anche alla loro base. 

I fiori sono gialli, poco appariscen- 
ti, ma abbondanti e riuniti in caratteri- 
stici grappoli pendenti. 

I frutti (2), che sono commestibili, 
spiccano abbondanti sui cespugli alla 
sommità dei rametti quando prendono 
colore sul finire dell'estate. 

Luciano Cretti 

Schede pubblicate: I-caprifoglio peloso 
(4/2002), 2-crespino (4/2002). Prossima- 
mente: 3-dulcamara, 4-fìtolacea, 5-frangola, 6- 
ginepro, 7-lentiseo, 8-mirtillo nero, 9-mirtillo 
rosso, 10-mirto, li-olivello spinoso, 12-pru- 
gnolo, 13-pungitopo, 14-rovo selvatico, 15-sal- 
sapriglia, 16-sambuco-ebbio, 17-sambueo nero, 
18-sanguinello, 19-solano spinoso, 20-tamaro, 
21-uva orsina, 22-viscliio. 




Crespino (Berberis vulgaris) 



La carta d'identità 

Famiglia: Berberidacee. 
Nome scientifico: Berberis vulgaris. 
Nome comune: crespino. 
Nomi dialettali: berberis, spina santa, 
spina acida, spinetto. 
Aspetto della pianta e altezz.a media: 
è un arbusto abbastanza spinoso a 
portamento eretto ed alto al massimo 
due metri. 

Periodo difìoritura: maggio-giugno. 
Periodo di maturazione dei frutti: 
fine estate-inizio autunno. 
Caratteristiche dei frutti: sono delle 
bacche di colore rosso-arancio, lun- 
ghe 8-10 mm, grosse 3-4 min, succo- 
se e persistenti sui rami anche fino 
all'inizio dell'inverno, se non vengo- 
no divorate prima dagli uccelli. 




Le zone dove vegeta 
spontaneo 



Commestibilità dei frutti: quando sono 

ben mature, meglio se raccolte dopo i 
primi geli, le bacche hanno un buon 
sapore (per quanto siano un po' acidule 
e leggermente amarognole). Si presta- 
no, sempre con aggiunta di zucchero 
per migliorarne il sapore, soprattutto 
per preparare conserve e gelatine. 



Utilizzo in erboristeria: a scopo cu- 
rativo, oltre alla corteccia, si impie- 
gano soprattutto le bacche molto ric- 
che di acido malico e citrico; lo sci- 
roppo (20 g di succo in 50 g>di zuc- 
chero) è un ottimo dissetante e rinfre- 
scante. Si può preparare anche un 
infuso mettendo 50 grammi di bac- 
che in un litro d'acqua. 
In natura i frutti sono cibo per: uc- 
celli, in particolare tordi. 
Vecchie credenze popolari: nessuna. 

Attenzione: sulle foglie del crespino 
svolge uno degli stadi della sua vita 
un fungo che colpisce poi il frumento 
causando la cosiddetta «ruggine del 
grano»; perciò si consiglia di sradica- 
re i crespini che crescono in prossi- 
mità delle colture di frumento. 
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Aprile: come conservare e trasformare 
spinaci, prezzemolo e limoni 

Gli spinaci si possono conservare in frigorifero per qualche giorno o nel congelatore per un anno. 

Il prezzemolo si può congelare anche per sei mesi a mazzetti o 

in cubetti. I limoni, invece, si possono utilizzare per ottenere un fresco ed aromatico liquore 



Nel mese di aprile si raccolgono 
nell'orto spinaci e prezzemolo freschi, e 
negli agrumeti profumati e succosi li- 




moni. 



SPINACI 

In frigorifero. 

Gli spinaci rac- 
colti nell'orto 
possono essere 
conservati in frigorifero 
per 3-5 giorni circa. 

Si procede ad una sommaria pulizia 
eliminando le foglie esterne ingiallite o 
lesionate e si racchiudono in sacchetti di 
polietilene forati per evitare l'accumulo 
d'umidità e la condensa. 

Non andrebbero mai raccolti dopo 
una giornata di pioggia perché l'ecces- 
siva umidità rende le foglie più fragili e 
più facilmente attaccabili da marciumi. 
• conservazione: 3-5 giorni 



£ 



In congelatore. Per conserva- 
re gli spinaci più a lungo, an- 
che per un anno, si ricorre alla 
t, congelazione. 



Pulite, selezionate, private dei pic- 
cioli e lavate le foglie che vanno scotta- 
te in acqua bollente per 2 minuti e raf- 
freddate in acqua corrente. 

Per effettuare una corretta scottatura 
di tutti gli ortaggi che la richiedono pri- 
ma della congelazione, procedete così: 
mettete a fuoco una capace pentola con 
acqua leggermente salata ( 10 grammi di 
sale per ogni litro d'acqua). Raggiunto il 
bollore introducete una piccola quantità 
di ortaggi (circa 200-300 grammi) rac- 
chiusi in una retina o in un cestello. 
L'acqua non deve smettere di bollire; se 
ciò accadesse, riducete la quantità di or- 
taggi o aumentate il fuoco. Continuate 
così sino a esaurimento degli ortaggi; 
può solo rendersi necessario il ripristino 
del livello dell'acqua. Effettuata la scot- 
tatura per il tempo necessario, gli ortag- 
gi vanno subito immessi in acqua ghiac- 
ciata o in acqua corrente per una durata 
pari al tempo di scottatura. 

Le foglie degli spinaci, dopo la scot- 
tatura e il raffreddamento in acqua, van- 
no pressate leggermente per facilitare la 
fuoriuscita dell'acqua e confezionate in 
panetti alti 2-3 cm, messi in vaschette di 
alluminio o cartone paraffinato e riposte 
nel congelatore. 



Avvenuta la congelazione provvede- 
te a chiudere i contenitori con il coper- 
chio o infilateli in un sacchetto di polie- 
tilene. 

Se confezionate i pani direttamente 
nei sacchetti, prima di chiuderli e con- 
gelarli, eliminale il più possibile l'aria 
contenuta, tenendo presente che duran- 
te il congelamento aumentano legger- 
mente di volume. Lo spazio vuoto la- 
sciato libero dovrebbe essere pari a cir- 
ca 1/10 del volume. 

Ora si trovano in commercio pratici 
sacchetti per la congelazione, resistenti 
anche al calore. La praticità consiste nel 
fatto che al momento del consumo i sac- 
chetti ancora chiusi vanno posti nell'ac- 
qua bollente e gli ortaggi non entrano in 
contatto con l'acqua. 

Avvenuta la scongelazione si cucina- 
no a proprio piacere. 

• conservazione: 12 mesi 

PREZZEMOLO 



LIMONI 




In frigorifero. 

Il prezzemolo 
. raccolto nell'or- 
VJw to può essere 
conservato, ben asciutto, 
in frigorifero chiuso in 
sacchetti di polietilene per un periodo 
molto breve, la durata non supera infat- 
ti i 2-3 giorni. 

• conservazione: 2-3 giorni 



In congelatore. Volendo al- 
lungare il periodo di conserva- 
zione e commestibilità bisogna 
ricorrere alla congelazione. 




Scegliete prezzemolo dalle foglie 
carnose e di colore verde intenso. 

Formate dei piccoli mazzetti taglian- 
do e pareggiando i gambi a 5-8 cm di 
lunghezza. 

Stendeteli, ben asciutti, su vassoi e 
poneteli nel congelatore a -18° C. 
Avvenuta la congelazione riunite i maz- 
zetti in sacchetti sigillati. 

Oppure potete tritare le foglie, unire 
se gradito un poco di sale e qualche goc- 
cia d'olio, e riempire le vaschette per la 
preparazione del ghiaccio. 

Avvenuta la congelazione riunite i 
cubetti in un unico contenitore così da 
poter prelevare i cubetti necessari al mo- 
mento del consumo. 

• conservazione: 6 mesi 
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Liquore di li- 
moni. In que- 
sto periodo i 
"limoni sono 
particolarmen- 
te succosi ed abbondanti 
sulle vostre piante; perché allora non 
preparare del liquore al limone? 
Ve ne suggeriamo una facile ricetta. 

Ingredienti: scorze di 5 grossi limo- 
ni, 350 grammi di alcol «buongusto» ad 
uso alimentare a 95°, 1 chilogrammo di 
zucchero ed 1 litro d'acqua. In un vaso 
a chiusura ermetica mettete l'alcol e le 
scorze di limone. Chiudete e lasciate 
macerare per 10-15 giorni ricordandovi 
di agitare il vaso due volte al giorno, una 
al mattino e l' altra verso sera. Trascorso 
questo tempo preparate uno sciroppo 
sciogliendo lo zucchero nell'acqua e la- 
sciando bollire per 3-5 minuti circa. 

Lasciate raffreddare ed unite l'alcol 
dopo aver scartato le scorze. 

Filtrate e imbottigliate. 

• conservazione: 12 mesi 

Ida Gorini 

Per informazioni sulle epoche di raccolta dei 
più comuni ortaggi e frutti, consultate le ta- 
vole pubblicate nei numeri 1 1/2000, pagine 
25-26, e 12/2000, pag. 35. 

Sono anche disponibili - con sconto del 10% 
a favore degli abbonati - i libri «Conservare 
e trasformare la frutta», di pagine 224, e 
«Conservare i prodotti dell'orto», di pagine 
206 (ciascuno 17,67 euro anziché 19,63 eu- 
ro, più 2,58 euro per spese di spedizione). 
Per informazioni e ordini: Edizioni L'Infor- 
matore Agrario - Tel. 0458010560 - Fax 
0458012980. 

Puntate pubblicate 

• Marzo: come conservare e trasformare 
porri, cavolfiori e mandarini. 

• Aprile: come conservare e trasformare 
spinaci, prezzemolo e limoni. 
Prossimamente 

• Maggio: piselli, fagiolini, fragole, ciliegie. 

• Giugno: pomodori, melanzane, albicocche. 

• Luglio-agosto: zucchine, cetrioli, pesche, 
susine. 

• Settembre: basilico, peperone, mele, pere. 

• Ottobre: fagioli, carote, cotogne. 

• Novembre: finocchi, kiwi. 

• Dicembre: cavoli di Bruxelles, arance. 
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La «saggina» o sorgo da scope - 
denominata in alcune regioni ita- 
liane anche con il nome di «meli- 
ca» - botanicamente non è altro che un 
sorgo e più precisamente il Sorghum bi- 
color (o Sorghum vulgare). In pratica 
sono indicate come «saggina» tutte le 
varietà di sorgo che presentano una pan- 
nocchia lassa, cioè aperta e ampia, che 
si distingue nettamente da quella delle 
varietà di sorgo da granella (si vedano le 
foto in questa pagina). 

La specie è annuale ed emette un cul- 
mo (stelo) semilegnoso con sviluppo in 
altezza che varia da 1 a 3 metri a secon- 
da della varietà. 

La pannocchia è ampia, aperta, dota- 
ta di numerose ramificazioni molto lun- 
ghe che portano anche delle piccole ul- 
teriori ramificazioni secondarie. 

Le ramificazioni della pannocchia, 
per effetto del peso dei semi, assumono 
un aspetto ricadente con una forma a 
ventaglio. 

LE VARIETÀ ADATTE SI TROVANO 

PRESSO I CONSORZI AGRARI 

ED ALTRI RIVENDITORI 

DI SEMENTI 

Sotto l'aspetto varietale, nel nostro 
Paese vengono coltivate delle popola- 
zioni locali derivate da ibridazioni spon- 
tanee, con caratteristiche vegetative non 
sempre costanti e uniformi e talvolta di 
difficile individuazione. 

Esistono nelle diverse regioni italia- 
ne varietà locali come, per esempio, 
«Nostrale», «Quarantina», «Cinquan- 
tina», «Sessantina», oltre a varietà a se- 
me rosso, a seme bianco e le cosiddette 
«Bastarde» a seme variabile. Sono repe- 
ribili presso i consorzi agrari e le più 
rifornite rivendite di sementi orticole e 
cerealicole. 



Le ottime 

scope 
di «saggina» 

Con le infiorescenze essiccate dei 

cosiddetto sorgo da scope - meglio 

conosciuto come «saggina» — si 

possono costruire delle ottime 

scope. Alcuni consigli per 

la coltivazione 



LA COLTIVAZIONE 

Il sorgo si semina in primavera (dal- 
la seconda metà di marzo, al sud. alla se- 
conda metà di aprile, al nord) e la ger- 
minazione del seme avviene regolar- 
mente se la temperatura minima supera 
i 12° C. 

Si semina di norma a postarelle, po- 





lii alto: 

infiorescenza 
di sorgo 
da granella. 
A fianco: 
infiorescenza 
di sorgo da 
scope o 
saggina (le 
ramificazioni 
della 

pannocchia, 
per effetto dei- 
peso dei semi, 
assumono un 
aspetto 
ricadente con 
una forma a 
ventaglio) 





\ / 




Sistema pratico per ottenere la sgranatura senza rovinare le delicate pannocchie del sorgo: A-si prepara un palo di 
legno (bene ancorato al terreno o adaltro supporto) sottoponendolo a... B-... una spaccatura centrate profonda 70-80 cm; 
C-si fanno passare le pannocchie due-tre volte nella spaccatura (si ottiene il distacco dei semi senza rovinare i rachidi del- 
le pannocchie); D-solo nel caso in cui le pannocchie non risultassero perfettamente essiccate si può lasciarle ancora per 
qualche giorno esposte al sole 
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Materiali occorrenti per una scopa: a-un manico di legno lungo circa 150 cm, 
b-un mazzo di pannocchie di saggina (per metà dì prima scelta e per metà 
di seconda scelta), c-filo di ferro sottile, d-spago sottile, e-un ago da lana 



Così si procede alla realizzazione della scopa 



nendo 6-7 semi alla profondità di 5-6 
cm e tenendo 40-50 centimetri tra le 
postarelle. 

Il sorgo, come il mais, presenta 
elevate esigenze nutritive e la sua col- 
tivazione lascia il terreno depaupera- 
to, cioè impoverito degli elementi 
fertilizzanti quali azoto, fosforo e po- 
tassio (queste colture sono dette «da 
rinnovo»). 

La specie, per formare molte pan- 
nocchie e di buona qualità, necessita 
pertanto di una concimazione abbon- 
dante sostenuta dai seguenti fertiliz- 
zanti (per metro quadrato): letame 
bovino 5-6 kg, concime complesso 
15-15-15C grammi 60-70. 

LA RACCOLTA 

La raccolta delle pannocchie si ef- 
fettua quando il seme è maturo e 
quando l'asse principale e le dirama- 
zioni della pannocchia presentano un 
colore giallo chiaro. 

Ogni pannocchia raccolta deve es- 
sere dotata di 40-50 centimetri di cul- 
mo (stelo). 

I culmi appena raccolti vengono 
quindi legati con dello spago in maz- 
zi di 10-15 e appesi a dei ganci sotto 
una tettoia per favorire l'essiccazione 
dei semi. 

LA REALIZZAZIONE 
DELLE SCOPE 

Dopo aver essiccato i semi, si ese- 
gue la separazione degli stessi dalle 
pannocchie (sgranatura, vedi illustra- 
zioni alla pagina precedente) e si può 
procedere alla realizzazione delle 
scope come indicato nella serie di di- 
segni qui sotto. 

Solo se le pannocchie non risul- 
tassero del tutto secche, si può la- 
sciarle esposte all'aria o al sole an- 
cora per qualche giorno. 

Imparato il procedimento, la fan- 
tasia e le necessità di ciascuno po- 
tranno indirizzare verso la realizza- 
zione di scope di fogge e dimensioni 
anche diverse. Nella stessa maniera, 
infatti, si possono ottenere anche de- 
gli scopini a manico corto che si ri- 
velano utili nei più disparati casi. 

Raffaele Bassi 



Procedimento: l-si fissa il filo di ferro a un supporto (per esempio un muro) e a una estremità del ma- 
nico, 2-si dispongono e legano strettamente con il filo di ferro le pannocchie di seconda scelta (che van- 
no pareggiate in alto), 3-si dispongono e si legano attorno alle pannocchie di seconda scelta le pan- 
nocchie di prima scelta, 4-con una legatura provvisoria si mantengono unite le pannocchie, S-con due 
assicelle si appiattiscono le pannocchie, si praticano le due serie di legature con un ago da. lana e spa- 
go e si pareggiano (in alto e in basso) con l'aiutò di un coltello (o di una forbice robusta). 6-La scopa 
è finita. Le misure riportate nei disegni sono orientative e ciascuno potrà realizzare ima scopa più pic- 
cola o più grande a seconda delle esigenza 

l 
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10 cm 
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